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FICHA" £CNICA

" APRCIADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIE!
Denominacion del bien AJOICATEG .RIA PRIMERA
Dencminacidn lécnica AJO EATEGL RIA PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripeidn general El ajo es el bu o o cabeza eonformado por dientes, perleneciente
algénero y as xcie Allim sativam | . de la familia Amaryllidacene.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DJEL BIE -
2.1. Delbien '
El ajo categoria primera debe presentarias si sientes caraclorislicas:
Los ajos deber-
- Estar enletos, compactos y  bien
formados.
- Serde con stencia firme.
- Estar exer s de pudriciones o dafos
flsicos (her. las y rajaduras) que afecien
- la calldad - 3 producto.
- Estar exe¢ tos de cualquier maleria
exltrafia ( erra, pledra, arena u ofro
material @ frafio objetable).
- Estar eromntos de plagas (hongos,
insectos, 4caros, nemalodos, entre
olros) q e afecten la calidad def
progducio
Requisitos generales - Estar e imtos de humedad exierna,
salvo la ¢ yndensacidn consigulente a su
rernociér de una camara frigorifica.
- Estar ex nlos de cualquier olor, color o
sabor nc aracteristicos del producto.
-los o de ajo deben estar!ytp 9111012015
conformi Jos por bulbos de la forma {revisada el 2021)
Upica d la variedad, compactos Y| oRTALIZAS. Ajo.
constitlic s  por dientes  ovoideos, Requisitos. 22 Edicién
Carnosos
- Los bulks deben estar completos,
- secos o curados, cubiertos con sus
propias h)jas envolventes secas y sin
signos de desecacion.
~ Cada lote de ajo debe estar conformacdo
por una misma variedad.
Categoria, sanidad y aspecto
Defeclos menores®
{cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes | Maximo 8% {en masa del produclo por
faltanles, comeduras o | tnidad de envase)
perforaciones)
* Que no afeclen [a parte
comestible,
Defeclos mayores*
(mohos superficiales que | Maximo 1% (en masa del producio por
no afecten a Ja parte | unidad de envase)
comestible, bulbos
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brotados -y Bbulbos|
abierlos)
* Que no afeclen la pade
comeslible.
Pudricién 0%
_| Calibre . ‘ R . 30g-200¢g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Reglamanlo de
inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | aprobado  mediante
autoridad nacional competente'. Decrelo Supremo N°
004-20111-AG, vy sus
maodificalorias. ]

Precisidn 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El ajo categoria primera, debe ser envasado tomando en consideracion lo esiablecido enlas 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 ef producto quede
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u olros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u olros envases de lamafio y peso 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 fimpios y compuestos por
materiales que no causen alteraciones del praducto, que rednan las condiciones de higiene,
limpieza y resistencia a la humedad, manipufacidn y lransporte, de modo que garantice la
conservacion del producto, segan indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015 {revisada el 2021),

& Precisién 2: La entidad convocanle debera indicar en las bases (seccién especilica, especificaciones

técnicas numeral 2 yfo proforma del contralo), el peso neto det producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase tales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

Ef rotulado del ajo categoria primera, debe cumplir con fo indicado en ta norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011.101:2015 {ravisada el
2021):

- el nombre y variedad del produclo indicado;

- calegorfa indicada como “primera’;

- peso neto, en kilogramos,

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

- ¢l pais de origen; . .

- numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimienlo de Procesamiento Primario emilida por
el SENASA.

I Segiin articulo 10 det Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Pracisién 3: La entidad convocante debera indicar en fas bases {secci6n especifica, especificaciones
técnicas numeratl 2 y/o proforma del conlralo), olra informacién que considere deba estar rolulada. La

" iniormacion adicional que se soficile no puede modilicar los afribulos del bien descritos en numerat 2.1 de

la presente ficha técnica.

2.4, [nserfo
Noaplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica - VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion ganeral : La arveja verde es la semilla inmaduwa de la aspécie Plsum

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

21. Delbien
Las vainas de la arvela verde categorla extra deban presentarse con fa adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; deben perlenecer a la misma variedad y deben eslar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, lransporle y conservacion en buenas condiciones,
segin lo especificado en el numeral 5.1.1 de fa NTP 011.106:2016.

£} contenido de cada unldad de empaque debe ser homogéneo y eslar corpuesto unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y catibre. La parte visible del contenido
det empaque debe ser represenlativa del conjunto, segin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011,106:2016,

Y debe presentar las siguientes caracterislicas:

Granos liernos y consisientes, no

Consislencin .
harinosos.

Llenado de vainas 100% llenado de vainas.

Verde brillante {claro u oscuro, segun

Color de vaina y granos variedad).

. : del.grang “2 | NTP 011.106:2016
Pequefio | Entre 71 mmy 8,7 mm || |\ ors) 1785 Arveja

Entre 8,7 mm y 10,3 verde. Requisitos. 2¢

mm -
Grande Mayor a 10,3 mm Edicion

Tamarfio del grano
Mediano

Dadfos serios:
Indicios de | No se tolera indicios de pudricion.
pudricién
Sanidad Daftos leves:
manchas
geras, No se tolera vainas con defeclos.
heridas
clcalrizadas
Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el | Agroatimentaria,
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria | aprobado ‘mediante
—~ SENASA, autoridad nacionai | Decreto Supremo N° 004-
competente’. 2011-AG, y sus

modificalorias.

1 Segln articulo 10 def Reglamento del Decrelo Legislativo N® 1062, Ley de inocuidad de los Alimenles, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2G08-AG,
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Precisién 1: La entidad convocanle debera precisar en fas bases (seccidn especifica, espacificaciones
lécnicas numeral 3.2 yfo proforma del contralo) el tamario de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo. Arveja verde categoria extra - tamario grande.

2.2.

Envase ylo embalale
Las vainas de arvejas verdes categoria exira deben ser envasadas fomando en consideracion lo
establecido en fas normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE

DE LOS ALIMENTOS y CXG 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO. .

Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimisme, deben ser”
acondicionadas de lal manera que queden prolegidas, venliladas y bien presentadas, segun lo
indicado en el numerai 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producio, y sean de matérial adecuado que relna las condiciones de higiene, limpieza,
venlilacién v resistencia a la humedad, manipulacion vy al transporle, de modo que garanlice una
adecuada conservacion del producto, seglin se indica en el numeral 8.1.4 de fa
NTP 011.106:2016.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificactones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contralo), el peso neto del producto por envase. Ademés, podra
indicar las caracteristicas del anvase tales como: material, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caraclerislicas aseguren fa pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado se debe efeciuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1885
(2018} NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS v
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de ta NTP 011.106:2016, conteniendo las
siguientas indicaciones: T ’

- peso nelo en kilogramos;

- procedendia y fecha de cosecha, -
- nombre o marca del productor;

-~ numero de Aulorizacién Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamienio anano emilido

por el SENASA,

—L

Precisién 3: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contralo), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presente licha técnica.

2.4,

inserto
No aplica.

Preclsidn 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTER?STICAS GENERALES DEL BIEN :
fenominacién del bien T ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
Dencminacidn técnica - VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . La arveja verde es la semilla inmadura de la aspecte Pisum

safivum L. La vaina es el frulo de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que conliene las semillas de arveja
verde,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delbien
{.as vainas de la arveja verde categorfa primera deben présentarse con ia adecuada madurez
comercial, impias, frescas, enleras y sanas; deben perenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, transporie y conservacion en buenas condiciones,
segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016.

£ contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compueslo unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre, La parte visibie del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, sequn fo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016,

Y debe presentar las siguientes caracteristicas:

| CALIDAD_

Granos liernos y consistentes, no

Consistenci .
istencia haringsos.

Tolerable hasta el 90% de vainas

8 de vain
Llenado de vainas fenas.

Verds brillante {clarc u osCuro,

Color de vaina y granos sequn variedad).

soelgral NTP 011.106:2016
Pequeﬁo Entre 7,1 mm y 8,7 HORTALIZAS. Arve}a
Tamaiio _ mm verde.  Requisitos.  2°
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 || £dicién
mm
Grande Mayor a 10,3 nun

Dafios serios:

indicios de | No se lolera indicios de pudricién.
pudricton

Sanidad | Dafios leves:
manchas Se tolera 20% de arvejas con

ligeras, heridas | defectos.
cicalrizadas

. . Reglamenio de Inocuidad:
Comple con b bl por = | ngoalimntar. apovado
INOCUIDAD Acrada - SENASA, autoridad mediante Decreto Supremo

9 ' Ne 004-2011-AG, y sus

ion lentel. ol \
nacionat compelente modificatorias.

! Segin arliculo 10 del Reglamento def Decralo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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Preclsién 1; La entidad convocante deberd pracisar n las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del conltralo} el tamafio de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2018, por ejemplo: Arveja verde categoria primera - tamafio

grande.

2.2. Envase y/o embataje
l.as vainas de arvejas verdes calegorta primera ‘deben ser envasadas tomando en consideracion
lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
~DE LOS ALIMENTOS y GXG 44-1995 (2004) CODIGO DE PRAGTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventitadas y bien presentadas, segin lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2018.

Los,empaques deben estar fimplos v compueslos por maleriales que no causen aiteraciones al
producto, de malerial adecuado que redna las condiciones de higiene, limpieza, vontitacion y
rasislencia a la humedad, manipulacién y at lransporte, de modo que garantice una adecuada
conservacion del produclo, segiin se indica en el numeral 8.1.4 de la NTP 011.106:2016.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en Ias bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del condrato), el peso nelo del produclo por envase. Ademas, podra
indicar fas caracteristicas del envase lales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que eslas caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido an la norma Codex CXS 1-1965
(2018) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
tas disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de fa NTP 011.106:2016, conteniendo las

siguientes indicaciones:

- peso nelo en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;
- * nombre o Ararcadel productor” ' .

- ndmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emmdo

por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocanie debera indicar en las bases {seccidn especifica, especiflicaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrate), otra informacién gue considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Iinserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion 1écnica
Unidad de medida
Descripcidn general

CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

KILOGRAMO

La carambola es el fruto proveniante de la especie Averrhoa
carambola L. de la familia Oxalidacsae.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Det blen

L.a carambola categoria extra, de acuerdo a su desarcollo y condicién, debe ser lal que permila
soporlar el transporte, manipulacién y Hlegar en estado satisfactorio al ugar de deslino, seguin indica
el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

La carambola calegorfa exltra debe cumplir fas siguientes caracterislicas:

s

FeR LA

‘CALIDAD

Requisitos minimos

Las carambolas deben:

- Estar enteras.

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

- Eslar limpias, y praclicamente exentas
de cualquier materia exirafia visible.

- Eslar praclicamente exentas de-dafios
causados por plagas.

- Estar exenlas de humedad externa
anormal, salve  la  condensacion
consiguiente a st remocion de una
camara frigorifica.

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

- Ser de consistencia firme.

- Tener un aspecio fresco,

- Estar exentas de dailos causados por
bajas lemperaluras.

- Estar axentas
pronunciadas.

- Estar suficienlemente desarrolladas y
presentar un grado de madurez
salisfactorio segin fa naturaleza del
producto.

de manchas

Clasificacion

Las carambolas de esta categoria deben
ser de calidad superior y caracleristica de
ta variedad, bien formada y exenta de
manchas. Podran permilirse defecios muy
leves de la piel y nervaduras debidos a
rozaduras y maguliaduras, siempre vy
ctrando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacién  y presentacién . en el
envase.

CXS 187-1983 (200%8)
NORMA PARA LA
CARAMBOLA

Version 05
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carambolas que no safisfagan los
requisitos de esta calegorfa pero
satifagan los de la Calegoria [ o,
excepcionaimente, que no superen las
tolerancias establecida para esta tllima.

Tolerancia de Calidad

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

cuadro:
Peso
Calibre
en gram
Calibre fen gramos)
A B0~ 129
B 130 — 180
oo >190

5%, en numero o peso, de tas carambolas
que no satisfagan los requisilos refativos
al calibre, pero que entren en fa categoria
inmedtatamente inferior.

Tolerancias de Calibre

Reglamento de {nocuidad
Cumplir con lo eslablecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | medianie Decreto
auloridad nacional competente', Supremo N° 004-2011-AG,
y sus modificalorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, espetﬁificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), e calibre de la carambola calegoria extra requerida de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Carambola categoria extra, cafibre B.

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar conslituido Unicamente por carambolas
del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para la categorfa exlra, el color y la madurez deben
ser homogéneos. La parte visible del contenido del envase debe ser representativa de ltodo el
contenido, segun indica el numeral 5.1 de ia norma Codex CXS 187-1993 {2005).

L.a carambola calegorla extra debe envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el Interior del envase deben ser nuevos (incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limplos y ser de calidad lal que evite cualquier daiio
externo o interno al preducto. Se permite el uso de maleriales, en parlicular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impreses o eliquelados con linla o pegamento
no 1dxico, segln indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de galidad, higiene, ventilacion y resislencia
nocesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada de fa
carambola calegoria exlra, los envases deben estar exentos de cualquier materla y olores extrafios,
segun indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

1 Sagun arficulo 10 del Reglamenlo del Decreto Legistativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

—
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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, podréa Indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Roetuiado
£1 rolulado de la carambola calegorla exira debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS. Eliguetado de alimenlos preenvasados, 8° Edicién, y las disposiciones
especificadas en el numeral 8.2 de la norma Codex CXS 187-1693 (2005):

- nombre del producto;

- caltegoria;

- peso nelo,

- calibre {c6digo de calibre 0 gama de pesos en gramos);

- nombre y direccién del envasador ylo expedidor;

- pals de origen;

- el cddige o clave del lote,

- fecha de envasado;

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

Precisién 3. La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), otra informacién que considere deba estar rotutada. La
informacian adicional que se solicite no puede medificar fas 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
Denominacion écnica

Unidad de medida
Descripcion general

KILOGRAMO

La carambola es el fruto proveniente de la especie Averrhoa

CARAMBOLA CATEGORIA |
CARAMBOLA CATEGORIA |

carambola L. de la familia Oxalidaceae.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

La carambola categoria |, de acuerdo a su desarrolio y condicién, debe ser tal que permilan soportar

el fransporle, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005). :

La carambola categerfa | debe cumplir las siguientes caraclerlsticas:

Requisitos minimos

Las carambolas daben:

- Eslar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o deterioro que hagan que no sean
aptos para el consuma. :

- Estar fimpias, y praclicamenle exentas
de cualquier maieria exirafia visible.

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

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

- Estar exentas de cualquier olor yfo
sabor exlrafios,

- Ser de consistencia firme.

- Tener un aspeclo fresco.

- Estar exentas de dafos causados por
bajas lemperaluras.

- Estar exenias de manchas
pronunciadas.

- Estar suficienlemente desarroliadas y
presentar un grado de madurez
satisfactorio segin ja naturaleza del
producto.

Clasificacidn

Las carambolas de esta calegoria deben
ser de buena calidad y caraclerislicas de
ia variedad, eslar suficlentemente bien
formadas y suficienfemente exentas de
manchas. Podran  permilitse,  sin
embarge, defecios feves en la piel y
nervaduras debidos a rozaduras ¥y
maguiladuras, siempre y cuando no
afeclen al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacién y
presenlacién en el envase. La superficie
total afectada no debe superar el 5%.

CXS 187-1993 (2005) NORMA
PARA LA CARAMBOLA
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El 10%, en numero o en peso, de las
caramboias que no salisfagan los
requisitos de esta calegorla pero
Tolerancia de Calidad | salisfagan los de la Calegorfa Il o,
excepcionalimente, que no superen las
lolerancias  establecidas para esta
ttima. - : - o
El calibre se determina por el peso de la
carambola, de acuerdo con el siguiente

cuadro;
Peso
. Catlbre (en gramos)
Calibre
A 80 - 129
B8 130 - 190
te > 190

10%, en nGmero o peso, de las
carambalas que no safisfagan los

Tolerancias de - ) .
18 requisilos relalivos al calibre, pero que

Calibre - .
entren en la categorfa inmadialamente
supertor o inferior,
Reglamenlo de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio| Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto  Supremo

autoridad nacional cormpetente'. N 004-2011-AG, . y sus
modificatorias. :

Pracision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién espacifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la carambola categoria | requerida de acuerdo
a lo eslablecido en ia presente Ficha Técnica, por ejemplo: Carambaola categoria |, calibre B.

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido dnicamente por carambolas
del mismo origen, variedad, calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun indica ef numerai 5.1 de la norma Codex CXS 187 - 1993

(2005).

La carambola calegorfa | debe envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los maleriales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye et material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evile cualquier daio
externo o inlerno al producte, Se permite el uso de materiales, en parlicular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando eslén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no 6xico, segin indica ef numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben salisfacer las caraclerislicas de calidad, higiene, ventitacidn y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada de a

1 Segun articulo 10 del Reglamenio del Decreto Legislalivo- N* 1062, Ley-da Inocuidad da los Allmenlos, aprobado
mediante Dacreto Supremo N* 034-2008-AG.
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carambola categorfa |, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores exirafios,
sequn indica el numeral 5.2.1 de la norma Cadex CXS 187-1893 (2005).

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especilicaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso aeto del produclo por envase. Ademads, podra indicar
las caracter(slicas del envase tales come: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rolulado de la carambola categorfa | debe cumplir con lo indicado en fa NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8” Edicion, y las disposiciones
especilicadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005):

- nombre del producto;
- categoria;
peso nelo;
calibre {cédigo de calibre o gama de pesoes en gramos);
- nombre y direccitn det envasador yfo expedidor;
- . pals de origen;
el codigo o clave del lote;
‘fecha de envasado,
namero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
el SENASA,

Precisién 3: La entidad convocante deberd Indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba eslar rolulada. La
informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descrilas en numeral
2.1 de ta presente ficha técnica.

2.4, Inserto:
No aplica.

Pracislén 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1.____(;#ARACT_ERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : DURAZNO CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general 1 Bl durazno o meiocoltdn es el fruto proveniente de la especie

Prunus persica (L.) Balsch, de la familia de Rosaceae. Es una
drupa de forma redondeada, plel con lextura aterciopelada,
pulpa de color blancoe, amarillo, anaranjado o rosado seguin fa
variedad, que alberga un carozo en su interior que puede estar
libre o adherido segdn ta variedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien

£ durazno categoria extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

C ESPEGIFIGACION = - "¢

~“CARACTERISTICA ] .-
CALIDAD

Los duraznos categoria extra deben:

— Estar enleros.

— Presentar forma, lextura, color y olor
caracterislico de la variedad.

— Tener pulpa suculenta y carnosa.

—~ [star exenio de sabores vy olores
extranos.

— Eslar sanos (excluidos los  que
prasenten  daiios ylo  defecios
siguientes: carozo partido, grietas de
crecimienlo, heridas cicatrizadas,
manchas, deformidades y defectos de
color).

—~ Estar limpios y exenlos de malerias

Requisitos generales exiraftas visibles.

- Estar exenlos de dafos fisicos, tales [NTP 011.650:2012 (revisada
como maguiladuras, cortes, goipes, |gf 2018) FRUTAS FRESCAS.
desprendimiento de la piel, enire offos. [Durazpo o©  melocoldn.

- Estar exentos de humedad exlterna, con { Requisitos. 12 Edicién
excepcion de ta condensacion halurat
que se genera inmediatamente después
de fa remocion de un  ambienie
refrigerado.

-~ Haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez fisioldgica de
acuerdo con las caracteristicas del
cultivar de la zona de produccién, que
permita soportar el ftransporte y la
maniputacién para llegar en estado
salisfactorio a su lugar de deslino.

Firmeza de la

oulpa Entre 2,0 kg-f y 4,9 kg-f
Madurez ] ) ] :

Sdlidos Minimo, el equivatente a 10 grados Brix a

solubles 20°C
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" CARAGTERISTICA | .+~ ESPECIFICACION = ' ‘| ~ 'REFERENCIA =~

Tamaiio o Calibre

El calibre se delermina por el diametro
ecuatorial de la fruta:

Calibre Diametro ecuaforial
(mm)

X > 80
_ .. =80 e
71-74
66 -70
61-65
5 56 - 60

Pl LN -

Tolerancia de famafio rango de lamafio inmedialo inferior ai

€n un lole se lolera hasta 5% de frutas de

indicado,

Forma En un fole no se tloleran frutas con

Tipica del cullivar.

deformidades.

Color

No se loleran frutas que no aleancen la
coloracién tipica de la variedad.

Manchas Mo se lolera frulas con manchas.

INOCUIDAD Naclonal de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decrelo Supremo N°

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

auloridad nacional competenie!. 004-2011-AG, y sUS
modificalorias.

Precision 1; La entidad convocanle debera precisar en las bases (secclon especifica, especificaciongs
téenicas numeral 2 ylo proforma del contrato), et calibre del durazno categoria extra requerido de acuerdo a
lo establecide en ta presente Ficha Técnica, por ejemplo: Durazno categorla exlra, calibre 4.

2.2,

Envase y/o embalaje ,

£l durazno categoria extra debe ser envasado lomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE 1.OS 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 ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de lal manera que el producto
quede debidamente protegido.

Ef conlenido de cada envase debe ser homogéneo y eslar constituido por durazno categoria extra
del mismo origen, variedad, cultivar, categorfa de calidad y tamafio. Las frutas visibles en la parte
superior del envase qgue las contenga, deben ser representalivas de todo el contenido del mismo,
segln indica el numeral 7.1 de la NTP 011.650:2012 (revisada ef 2018).

Los envases de durazno categoria extra deben salisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza,
venlilacién y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el lransporle y la conservacion
de los duraznos categoria extra. Se permite el uso de materiales, como papel, sellos y adhesivos
con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén elaborados con tinta o pegamento no téxico,
seqln indica el numeral 7.2 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

Precision 2 La entidad convocanle deberd indicar en las bases {seccidon especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso nelo 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 caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores.

t Segt}nAarﬂcu!o 10 del Reglamenlo'del Decreto Legisialivo N® 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos; aprobadb
mediante Decreto Supremo M° 034-2008-AG.

Versidn 06 Pagina2 de 3




2.3. Rotulado o :
£l rotulado del durazno categorfa extra, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetada de alimenlos presnvasados. 8° Edicion y las disposiciones
especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018):

nambre del producto, nombre de fa variedad, cultivar o cullivares cuando corresponda;
nombre, direccién tegal del productor ¢ asociacién de produclores, del acopiador yla
distribuidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacidn del productor (facultativo),

fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, diskito o region de
produccion; .

categoria de calidad;

ealibre {tamaio);

peso nelo;

facha de envasado;

numero de lote (facullalivo);

numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emilida por
el SENASA.

Precisién 3¢ La enfidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especlfica, especilicaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del conlrato), olra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modficar las caractaristicas del bien descrilas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN )
Danominacidn del bien : DURAZNO CATEGORIA |
Denominacion téenica : DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidon general : El durazno o melocolon es el fruto proveniente de la espacic

Prunus persica {L.) Balsch, de fa farilia de Rosaceae. Es
una drupa de forma redondeada, piel con textura
alerclopelada, pulpa de color blanco, amarille, anaranjado o
rosado segun la variedad, que alberga un carozo en su
interior que puede eslar libre o adherido segdn la variedad.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien

£1 durazno categorla | debe presentar las siguienles caracler(sticas:

O ERACTERB e A e e BN ECIRICACION e s
CALIDAD

S REEERBNGIAS:

Los duraznos calegoria | deben:

— Estar enleros.

— Presentar forma, lexiura, color y olor
caracleristico de la variedad.

— Tener puipa suculenta y carmosa.

— Estar exento de sabores y olores
exlrafios,

— Eslar sanns (excitidos los  que
presenien dafios  ylo  defectos
siguientes: carozo partido, grielas de
crecimiento, heridas  cicalrizadas,
manchas, deformidades vy defeclos de
color).

— Eslar limpios y exenlos de materias

Requisilos generales extradas visibles. .

_ Eslar exentos de dados fisicos, tales | NTP 011.6560:2012 (revisada
como maguitaduras, cortes, golpes, €l 2018) FRUTAS
desprendimiento de 1a piel, entre otros. FRESCAS. Durazno o

~ Estar exentos de humedad exlerna, |Melocoton.  Requisilos. 1
con excepcion de la condensacion Edicion
natural que se genera inmediatamente
después de Ia remocion de un
ambiente refrigerado,

— Haber alcanzado un grado aproplado
de desarroilo y madurez fisiolégica de
acuerdo con ias caracteristicas del
cullivar de la zona de produccion, que
permita soportar el transporte |y la
manipulacion para llegar en astado

+ salisfaclorio a su lugar de deslino.

Firmeza de
Entre 2,0 kg-f y 4,9 kg-f
Madurez fa pulpa
Sdlidos Minimo, el equivalente a 10 grados Brix a
solubles 20°C
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Tamafio o Calibre

€l calibre se delermina por el digmetro
acuatorlal de fa fruta:

Diametro ecuatorial
(mm)
T75-80
71-74
66-70
81-865
56 - 60
51 .- 55
46 - 50 |

Calbre

Tolerancia de tamafio

Calibre minimo 0 (46 mm).

En un lote se tolera hasta 10% de frulas
de rango de tamano inmedialo inferlor o
superior al indicado.

Forma

Tipica del cuitivar,
En un lote se tolera hasta 5% de frutas con
deformidades.

Color

En un lofe se tolera hasla 10% de frulas
gue no alcancen la coloracion tipica de la
variedad.

Manchas

£ un lole se lolera hasta 4% del ntmero
de frutos con manchas.

INOCUIDAD

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

Reglamenlo de
Awgroalimenlaria,
mediante Decrelo
N 004-2011-AG,
maodificatorias.

Inccuidad
aprobado
Supremo

Yy sus

Precisién 1: La entidad convocante deber4 precisar en las bases (seccién especlfica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el calibre del durazno categoria | requerido de acuerdo a
lo eslablecido en la pressnte Ficha Técnica, por ejemplo: Durazno categoria 1, calibre 4.

2.2

Envase ylo embaiaje

El durazno categorfa | debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINGCIPIOS 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
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de lal
manera gue el producte quede debidamente protegido.

£1 contenido de cada envase debe ser homogéneo y eslar constiluido por durazno categorfa |
del mismo origen, variedad, cullivar, categoria de calidad y tamafio. Las frutas visibles en la parte
superior def envase que las contenga, deben ser rapresentalivas de lodo el contenido del mismo,
segin indica el numeral 7.1 de la NTP 011.660:2012 {revisada el 2018).

Los envases de durazno categoria | deben satisfacer las caracleristicas de calidad, fimpieza,
venlilacion y resistencia necesarlas para asegurar la manipulacion, el transporte y la
conservacién de los duraznos categorfa I. Se permite el uso de maleriales, como papel, seilos y

1 Segtin articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legistative N° 1062, Ley de Inocuidad ds los Alimentos, aprobado
mediante Decralo Supremo N° 034-2008-AG,
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adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando esilén elaborados con tinla o
pegamentlo no téxico, segln indica el numeral 7.2 de la NTP 011.660:2012 (revisada el 2018).

Preclslén 2; La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlralo), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
Indicar las caracter(slicas del envase tales como: material, peso, tipo da cerrado, siempre que sa haya
verificado que estas caracterislicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3. Rotuiado
Et rotulado del durazno calegoria 1, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiqustado de alimenlos preenvasados. 82 Edicién vy 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 cullivares cuando corresponda;

- nombre, direccion fegal del productor o asociacién de productores, del acopiador yfo
dislribuidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacion del productor {facullativo);
fecha de cosecha y facultalivamenle, nombre de la localidad, valle, diskito o regién de
produecién;
categoria de calidad;

- calibre (lamano);

- peso neto;

. fecha de envasado;

- ntmero de lote {facullalivo),
numero de Autorizacion Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emilida
por el SENASA,

Preclsion 3: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), olra informacién que considere deba eslar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar fas caracterislicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Pracislén 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien . ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |
Dencminacion técnica ! TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |
Unidad de medida’ ¢ KILOGRAMO
Descripeidn general * los turiones de aspasragos verdes son oblenidos de las

variadades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y enwvasado,

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien

Los es érra _os verdes cate orla ldeben resenﬁar las si menles caracieristlcas

"CALIDAD

los luriones de esparragos verdes

categoria | deben:

a. Estar enteros.

b. Estar sanos, y exenlos de
pedredumbre o delarioro que hagan
que sean aplos para el consumo,

c. Estar limpios, y praclicamenle exentos
de cualquier materia exlrafia visible.

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

e, Eslar practicarnenie exentos de dafus
causados por plagas.

f. Estar practicamenie exentos de dadios
por deshidratacion.

g. Estar exentos de dafios causados por
frio.

h. Estar exenlos de humedad externa

Requisitos minimos anormal, saive la condensacion

consiguiente a su remocion de una | yrp 011.109:2013

camara frigorifica. (ravisada el  2018)
i. Estar exentos de cualquier olor ¥ /0 | papinpaco

| 'sl’ae?lzrfzfatraa;;écto y olor frescos. Flispégrzlatgo 47 E d'fr.i_;sco,

k. Estar practicamente exentos de equisiios. ieion
magulladuras.

I. Estar exentos de dafnos causados por
un iavado o remojado inadecuados.

m. Elcorle en la base de los turiones debe
ser lo mas reclo y limpio posible.

Ademas, los turiones no deben eslar
huecos, pelados ni quebrados. Se
permiten, sin embargo, pequeias grielas
que hayan aparecido después de la
recoleccidn, siempre que no superen los
limites dle lolerancia del grado de calidad.

Aspeclo Caracteristico de la variedad

Bien formado y podran ser ligeramente
CUrvos

Puntas Punlas compactas (punta AB)

Se permilird ligeros indicios de manchas
de color no caracterislico causadas por

Forma

Calidad

Defectos
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pelado normal. Se permitird una leve
fibrosidad en los luriones.

Color

Caracleristico.
Ef esparrago debe ser de ese color por lo
menos ef 80 % de su longitud.

learancia de calidad

Se tolera ef 10 % en ndmero ¢ en peso de
turiones que no salisfagan los requisilos
de esla categoria, pero que salisfaga los
de {a Calegoria 1.

Longitud

La longilud de fos furiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Espérragos corlos: 15 - 17 cm
- Puntas de esparragos: inferior a 15 cm

La longilud méaxima permilida para la
clasificacion de los espérragos verdes es
de 27 cm. :

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10% en ndmero o en peso de
los luriones que no correspondan a ia
longilud, con una desviacion méxima de 2
cm de longitud.

Calibre

€] didmelro de los esparragos verdes se
medira a 2,5 cm del extremo del corle.

Calibre Didmetro (mm}
Jumbo Mavyor o igual a 20
Extra large De 16 a 20
Large Dei2a 16
Standard © De8ai2
Medium
Small Dedal

Didmetro minimo 4 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima enfre sl turion mas
grueso y el mas delgado debe ser de
5 mm.

Tolerancia de calibre

Se lolera et 10% en ndmero o an peso de
los luriones que ne correspondan al calibre
indicado, con una desviacién maxima de 2
mm de didmetro,

Homogeneidad

a, Cada embalaje debe conlener luriones
del mismo origen, calidad, grupe de
color, fongilud, calibre.

b. La parte visible del contenido del
empaque, alado o mancjo debe ser
representativa de lodo el contenido.

¢. Los atados o manojos de un mismo
envase deben ser del mismo peso.

INCCUIDAD

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

Reglamenio de
inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante

Decrelo  Supremo  N°

1 Seqgun artfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley deo nocuidad de fos Alimenlos, aprobade

mediante Decrsto Supremo N° 034-2008-AG.
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TEL S

ARACTERIGTIO A LR REE DI N ee s

04-2011-
modificatorias

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta calegoria, de acuerdo a lo eslablecido en la norma NTP 011,109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Espérrago verde categoria | - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos verdes calegorfa | deben ser envasados tomando en consideracién lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1869 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGJENE
DE LOS ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademads, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debldamente protegldo, segin lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 {revisada el 2018}.

£l matlerial utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad lal
que impida que se provoquen daifios internos o externos al producto. Se permile el uso de
maleriales, en parliculac papel y sellos con indicaclones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o eliquetados con tinla 6 pegamento no téxicos. Los envases deben eslar exentos de
toda materia exirafia, segiin sé indica en el numeral 8.2 de fa NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Prectslén 2: La entidad convocanle deberd Indlcar en las bases (secclon especifica, especificaclones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrato), el peso neto del produclo por envase y fa forma de
presenlacion de los esparragos, como en alados o en bandejas. Ademds, podréd 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. Rotulado
El rolulado debe cumplir con lo indicado en el numerat 9 de la NTP 011.109:2013 ({revisada el

2018):

- nombre y diraccion del produclor;

- ntmero de Autorizacién Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA,;

- el nombre del produclo: “verde”;

- pais y lugar de origen;

- categoria "

- calibre;

- ntmeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
ylo anvases unilarios.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las basas (seccidn especifica, especificacionas
iécnicas numeral 3.2 y/o proforma dal contrato), olra informacién que considere deba eslar rotulada. La
informacién adicionat que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presenle ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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" FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denontinacion del bien
Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcion general

1 FRESA CALIDAD PRIMERA
: FRESA CALIDAD PRIMERA
1 KILOGRAMO

: La fresa es una frita producida por tos hihridos originarios de fos
cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las fresas calidad primera deben ser def mismo cuitivar. Deben presentarse frescas y limpias.
Con un grado de madurez lai que les permila soporlar su manipuleo, trasporte y conservacion,
sin que ello afecte su calidad, sabor y aroma lipico. Las fresas calidad primera deben estar
provisias del céliz, segtn lo que indica el numeral 4.1.1 de fa NTP 011 .011:1975 (revisada el

2019).

Las fresas calidad primera deben presentar las siguientes caracterislicas:

"CALIDAD

Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Pediinculo Presenle
| Color Tipico
Tamafio (didmetro o callbre) g 4;80~n;is
C 32 - 38
D 26-32

Toterancia de lamaiio

Méximo el 10% de [rulas de rango

inmediato inferior al indicado.
E\?i?cc;gs semzjs{; Se tolera 1% de frutas con indicios de
il pudricién,
Sanidad pudricion
Eig?ig:s leves: Se tolera hasta 5% en pesc 0 NUMETo
cicalrizadas de frutos con magulladuras ligeras.
Las frulas deben estar:
- Libres de toda humedad externa.
- Exenlas de olores vy sabores
Alteraciones y  suslancias exirafios,

NTP 011.011:1975
(revisada el 2019)
FRUTAS FRESCAS.
Fresas. Requisilos. 1°
Edicién

extrafias - Libres de impurezas y cuerpos
exlranos.
- Exenlas de sinfomas de
deshidratacion.
El conlenide de cada envase debe
. . perlenecer al rango de famaio
Uniformidad declarado con las tolerancias
indicadas.
Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,
INOCUIDAD Cumpl_ir con lo establecido por el | aprobado medianle
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Decreto Supremo N° 004-
2011-AG, y sus
modificatorias.
Vearsion 01 Pagina 1 de 2




compelante’.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en fas bases (seccion especlfica, especificaciones

técnicas numeral 3.2 yio proforma del conlralo), el tamario (didmelro o calibre) de la fresa calidad

primera que desee adguirir, segln el numeral 3.2.3 de ta NTP 011.011:1975 {revisada el 2018). Por
. ajgraplo: Fresa calidad primera ~ rango de tamario B.

2.2. Envase yfo embalaje
Las fresas calegoria 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 y seqgin lo indicado en los numerales 7.1 y 7.2 de la
NTP 011.011:1976 (revisada el 2019), de tal manera gue queden prolegidas, ventiladas y bien
presentadas.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion éspecifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrato), el peso neto del produclo por envase. Ademds, 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. P I P

2,3, Rotulado
El rolulado de los envases de la fresa calidad primera debe cumplic con 1os requisitos de |a
NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 01 1.011:1975 {revisada
el 2019) siguientes:

nombre del producto;

- calidad;

- rango de tamafio,;

- pesoneto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre 0 marca del producior,;

- pumero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por et SENASA.

Precislon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificacionss
técnicas numeral 3.2 /o proforma del conlrato), otra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2:1 de la presenle ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

1 Segin articulo 10 del Regiamenio del Decrelo Legistalive N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decralo Supremo N* 034-2008-A0. /:
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién {écnica
Unidad de medida

~ Descripcion gengral

. GRANADILLA CATEGORIA |
. GRANADILLA CATEGORIA |
: KILOGRAMO

: La granadilta {Passiflora ligularis Juss) es |a fruta ohtenida de la
familia Passifloraceae, que se suministran f{rescas al
consumidor, después de su preparacion y envasado.,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien

L.a granadilta categoria | debe presentar ias siguientes caraclerislicas:

Requisilos minimos

- Estar enleras,

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanas, y exentas de

podredumbre o delerioro que hagan
queé no sean aplas para el consumo.

- Estar limpias y exentas de cualquier

materia exiraiia visible.

- Estar praclicamente exentas de plagas

y dafos causados por ellas, que
afecten al aspecto general del
producte.

- Eslar exentas de humedad externa

anormal, salvo la  condensacion
consiguiente a su remocidn de una
camara frigorlfica.

- Estar exentas de cualesquiera olores

y/o sabores exirafios.

- Estar dotadas de un lallo/pedinculo

gue debe llegar hasla el primer nudo.

- Exenlas de hundimientos.
- Exenlas de grielas.

Grado de madurez

Coloracién externa caracleristica

Categoria

a. Las frulas deben ser de buena
calidad y caracleristicas de Ia
vartedad.

b, Podran permitirse, sin embargo, los
sigulenles defeclos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto genaral
de! producto, su cafidad, estado de
conservacion y presentacidn en el
envase:

- Defeclos leves de forma,

- Defectos leves de la corfeza como
cicalrices. Estos defectos no
deben superar ef 0% de la
superficie total del fruio, y

- Defeclos leves de coloracion,

En ninguno case los defeclos deben
afectar a ia pulpa dsl fruto.

NTP-CODEX CXS
316:2019  NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 12
£dicién
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Tolerancia: Se lolera el 10% en nimero
o en peso de las granadillas que no
sallsfagan los requisilos de esla
categorfa, pero satisfagan los de la

categoria Il de la norma de fa referencia.

>139‘

Calibre

{se determina por el peso del :33 = gg

fruto) >106 - 122
>83 - 106
>74 - 83

S R T B 0%, en nmero o en peso, del calibre
Tolerancias de callbre inmedialamente inferior yo superior al
indicado en el envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  consliluido
Gnicamenle por granadilla del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
La parie visible del contenido del envase
debe ser represeniativa de tlodo el

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

004-2011-AG, y sus
modilicatorias.

Precisién 1: La enlidad convocante deber4 precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el calibre de las granadillas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: granadilla calegoria | —calibre
por peso D.

2.2. Envase ylo embalaje
La granadllla | exira debe ser envasada lomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) GODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasada de lal
manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuavos, estar limpios y ser de calidad
lal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
parlicutar papel o sellos y adhesivos con Indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
jmpresos o efiquetados con linla 0 pegamento no t6xico, segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-.CODEX CXS 316:2019,

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especilicaciones
técnicas numeral 3.2 ylo 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 que se haya
verificado que eslas caracleristicas aseguren ia pluralidad de postores.

t Segon arlicttio 10 del Reglamente del Decreto Legislative N° 1082, Lay de Iﬁocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado . ) . ] .
El rolutado de la granadilla calegorfa | debe cumplic con lo indicado en la norma Codex
CX8 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS v las disposiciones especificadas en el numeral 6 de ia NTP-CQDEX CXS
316:2019, siguientes:

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

nombre, direccidn legal del productor o asociacidn de productorss, del acopladnr o
distribuidor cuando sea aplicable, cddigo de identificacidn del productor (facullalivo);

pafs de origen, y facullativamente, nombre del lugar, distrito o regidn de produccién;
calegorla de calidad,

calibre {codigo de calibre por peso);

neso neto {facullalivo),

nimero de Auterizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primario emilido
por el SENASA,

Precislén 3: La entidad convocante deberd Indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
lécnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba eslar 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.

Precisién 4: No aplica.

Version 01

Pagina 3 de 3







FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : HABA ENTERA SECA CALIDAD PRIMERA
Denominacién lécnica : HABA SECA GRADO DE CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida GLOGRAMO
Descripeién general . El haba seca es ¢l grano maduro procedente de la especie Vicia
faba L.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del blen

£1 haba enlera seca de calidad primera debe presentar las siguientes caracter(sticas:

s
.

e EOPECIMICACION ol (e e O RORERENC

Condiciones generales

Deban estar exentos de ofores y
sabores exirafos.,

Uniformidad Cada

Cada lote debe eslar conlormado por
una misma variedad. Se aceptan
granos de variedades contrastantes
en las tolerancias esiablecidas.

lote de haba debe ser
homogéneo,  segun sea su
clasificacion por calibres, en cuanto at
cofor, tamario, vy ofras caraclerislicas
propias dei grano seco de haha.

Humedad Maximo 156%
Grano enfermo 0,0%
- Grano picado | 0,0% .
Olros  defeclos NTP 205.024:2014
(grano abierlo, {revisada el 2019)
arrugado, CEREALES,
descascarado, Maximo 2,0% LEGUMINOSAS Y
germinado, : PRODUCTOS
Sanidad | manchado, partide, | - DERIVADOS.  Habas.
y aspecto}-foido y sucio) Requisitos. 3% Edicion
Variedad © Méximo 5,0%
conlrasiante !
Malerias exlrafias 0,0%
No se acepta que los lotes presenien
Granos granos infestados con inseclos vivos
infestados ylo muerlos en cualquiera de sus
estados.

Calibre

. NOmero de granos
Calibre por 28,3495 g (onza
americana)
Menor a § habas
10 a 12 habas
13 a 15 habas
16 a 18 habas
Mayor a 19 habas

D QIR
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Cumplir con io eslablecido por el

Servicio Nacional de Sanidad Agraria
— SENASA, autoridad nacional
compelente!,

Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004~
2011-AG, ¥ sus
modificaterias: -

INOCUIDAD

Precisién 1: La enlidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
&cnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de haba entera seca calidad primera requerido,
de acuerdo a lo eslablecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: haba entera seca calidad
primera de calibre 2.

2.2, Envase yfo embalaje
_Elhaba entera seca calidad primera debe ser envasada segtin lo establecido en la norma Codex
- 1CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que &l producto quede debfdamente protegido, IR IR :

El envase que contiene al haba entera seca calidad primera debe ser de material inocuo y de
primer uso, estar Jibre de suslancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones lales
que puedan alfeclar su inocuidad y eslar fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria
y composicion del producto durante su vida Gtil, segun el numeral 11.1 de ta NTP 205.024:2014
{revisada el 2019).

El haba entera seca calidad primera debe ser envasada en recipienles que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutrilivas, tecnoldgicas y organoléplicas del produclo. Los envases deben
ser fabricados con suslancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan. No
deben transmitir al producto ninguna suslancia [xica ni olores o sabores desagradables,
ademds, cuando el producto se envase en sacos, estos deben eslar fimpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados segin numeral 6 de la norma Codex CXS 171-1989 (1895) NORMA
PARA DETERMINADAS LEGUMBRES.,

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

2,3, Rotulado
Los envases del haba seca calidad primera, ademdés de los requisitos aplicables especilicados
en la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicién, debe indicar en idioma espaiiol lo siguienle, segin el numeral 10 de la NTP
205.024:2014 (revisada ol 2019}

- gl nombre del produclo;

— ¢l pals de origen;

— el grado de calidad;

— el peso neto, en kilogramos;

—  nombre o razén soclal del produclor, envasador o vendedor, distribuidor, importador;

~ el codigo o clave del lole;

— e¢lmes y afo de envasado;

— el mes y afio de vencimiento;

—~  condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera,;

- nlmero de Autorizacién Sanitaria de Establaecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

b A<t gh0an adiculo 10 dél Reglamento del Decreto Legistaiivo N° 1082, Lay de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreio Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: La entidad convocante deberé indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrate), olra informacién gue considere deba estar rotulada. La
informaci6n adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del blen descritas en sl

numeral 2.1 de la presenle ficha téenica.

24, lnserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMNERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

UNIDAD

Es el mailz Zea mays L, amifdcea S, en estado “choclo”, es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o lerno para su
comercializacién direcla deslinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Det bien

{os chaclos categoria extra deben presentar las sigutentes caracleristicas:

TR

e R

35

CALIDAD

Requisilos generales

La mazorca de choclo debe:

- Estar libre de lesiones causadas
por contusiones o cualguier olra
causa, asi como de olores vy
sabores extrafios.

- Eslar sana, fresca, limpia, bien
cubierla vy bien formada; con un
grado de madurez 1al que siendo
apta para el consumo, le parmila
soportar el manipuleo, lransporte v

conservacién en buenas
condiciones.
- Presentar pancas envolventes

sanas y propias de la variedad, se
lolera una pequena aberlura que
pueda haber en la punia. Cuando
ta mazorca se encuentlra sin panca,
sus granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la variedad,
con grano bien desarrollado o bien
Hleno. Los granos deben ser
liernos, turgentes y lechosos.

Color de los granos

Los granos de choclo al estado frasco
deben presentar color blanco en su
lotalidad. Se podran aceplar mazorcas
de choclo con granos de color
cremose, asi como granos de otro
color producio de la poiinizacion,
siempre que cumplan con las
lolerancias  eslablecidas  en  la
presente Ficha Técnica,

Forma del choglo y granos de
choclo

L.a forma del choclo es lipo cilindrico,
cénico; con disposicién de sus granos
en hileras lineales, desde la base
hasta ta punta.

Los granos de choclo son anchos y
achalados.

NTP 011.105:2014
{revisada el 2019) MAIZ
AMILACEQ.  Choclo.
Requisitos, 2? Edicion

Version 04
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Variedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamafio {calibre) grandes y provienen de fas | 14,00 cm
{longitud de fa mezorca sin pancaj {3238 Cusco y Pardo

medida desde la basea hasta el dpice) M
. ayor a
Otras va_rledades de choclo 12.00 cm

Dentro de la calegorla exitra se
clasifican las mazorcas de choclo de
un mismo culivar, tamanfo y (ue

Calegoria cumplan con fos requisitos minimos
eslablecidos en la presente Ficha
Técnica,
, Hasta 10% en ndmero o masa de
! Tamafio - | choclos “'que : ‘correspenda ~.al
calibre inmadiato infericr al solicitado,
Presencia de ]
Indicios de 0,0%
podredumbre
. . Presencia de o
Tclerancias insectos 0,0%
Defeclos
Deformaciones,
lesiones, \
contusiones, Maximo 5,0%
granos fuera de
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el lnucun_iad .
Servicio Nacional de Sanidad Agratia | /groalimentaria,
INOGCUIDAD aprobado mediante

- SENASA, avloridad  nacional Decreto  Supremo  N°

H
competenle’. : 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato) el tamaiio del Choclo categorfa exira o primera
requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo calegoria exfra
o primera de tamaiio mayor a 12 cm.

2.2,

Envase ylo embalaje

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen fa proteccion al producto durante su
transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanilariamente aplos, de grado alimentario,
técnicamente adecuados, impios, homogéneos en presentacién, resistentes a la manipulacién y al
transporle.

Los chaclos calegaria extra o primera deben ser acondicionados de tal manera gue queden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar conshituidos Gnicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamaiio. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo e contenido, segln el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada ef 2018).

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contralo), el peso neto del produclo por envase. Ademas, podra indicar
1as caracteristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verilicado

I Segtin articulo 10 del Reglamenta del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inaculdad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supramo N° 034-2008-AG.
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que estas caracterislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
£] rolulado de los envases del choclo categoria extra o primera ¢ bien los documentos que

acompaifien el envio, deben cumplir con to sigulente, segdn el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
{revisada el 2019}

- identificacién: nombre (“choclo o maiz choclo™);
- direccién del envasador ylo expedidor;
- cédigo de identificacion (lole);
- origen (pafs de origen);
calegoria ¢ grado;
- tamaiic (calibre);
- cantidad de choclos;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emitida

por el SENASA,

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, lInserte
Mo aplica.

Preclsién 4: No aplica,
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién dei bien - LIMON CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica - LIMON SUTIL. CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida ' KILOGRAMO
Descripcién gensral : Es ol frulo procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia {Christmann) Swingle, de la familla de las Rulaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Delbien

CAL!DAD

£l fimén calegorla exira debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con {os criterios pectliares de la variedad y la zona
on que se producen. Ei desarrollo y condicién de los limones deben ser lales que les permllan
soportar el transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de deslino, segin
indica e numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

E} contenido minimo de jugo de limén calegoria extra debe ser del 40% con relacién al peso total
de! fruto, ademas su coloracidn debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos lercios de la
superficie del fruto. Ef fruto debe ser verde pero podrd presentar decoloraciones (manchas
amarillas) hasta el 30% de su superficie, segan indica el numera! 6.1.2 de la NTP 011.006:2005.

Et inmén cateoria exlra debe resentar las 31 unenles caracterislicas _

Requisitos minimos

Los limones deben:

- Eslar enteros,

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpios y praclicamenie exentos de
cualquier materia extrafia visible.

- Estar praclicamenle exentos de plagas que
afecten &l aspeclo general del producto,

. Estar practicamente exenlos de daflos

causados por plagas.

Estar exentos de dafios causados por bajas

femperaluras.

- Estar exentos de humedad externa anormal, ..
salvo la condensacién consiguienle a su NTP 011.006:2005 FRUTAS.
remocion de una camara frigorifica.

- Eslar exentos de cualquier olor yo sabor
extrafio.

Limén Sutl. Requisitos. 42
Edicién

Categoria

Los lkmones de esta categoria deben ser de
calidad superior y caracleristicos de la
variedad. No deben lener defeclos, salyo
defectos superficiales muy leves, siempre y
cuande no afecten al aspeclo general del
producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

Tolerancia: Cinco por ciento, en ndmero ©
peso, de los limones que no salisfagan los
requisitos de esta categoria, pero salisfagan los
de {a Categorfa | o, excepcionaimente, que no
superen lag lolerancias eslablecidas para esta

aitima.
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Unidades
Bliametro del
Calibre| ecuatorial producto
{mmj} por
. L ) Kilogramo
Calibre (tamafio) A 44 a mas 20-22
B 412439 23-27
C 382409 28 -33
D 35a37,9 34 -39

TE timén céloria de $
didmelto se clasifica eivios sigulentes calibres: . C

Tolsrancia: Diez por ciento en nlmero 0 en
peso de los limones que correspondan al
calibre inmediatamente superior y/o inferior al
indicado en el envase,

El contenido de cada envase {0 lole, para los
productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas constituldo Unicamenle por
limones del mismo origen, variedad, calidad y

Homogeneidad calibre, La parle visible del conlenido del
envase (o lole, para produclos preseniados a
granel) debe ser representaliva de lodo el
conlenido.
Reglamento de  inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroafimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decrelo Supremo N®
auloridad nacional competente’, 004-2011-AG, ¥ sus

madificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre det limon calegoria exira requerido, de acuerdo a
lo establecido en Ja presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limén categorla extra de caiibre C.

2.2,

Envase y/o embalaje

£l limén categoria extra debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma
Codex CXC 44-1995 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtin indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben salisfacer las caracterfslicas de calidad, higiene, venlilacidn y resisiencia
necesarias para asegurar una manipulacion, lransporte y conservacién apropiados de los limones.
Los empaques deben estar exenlos de cualquier maleria y olor exlrafio, segun indica el numeral
8.2.1 do la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carlén, plaslico, mallas u otros (evitar ef uso de cajas de madera) de tal manera
que el producto quede debidamente protegido. Los materiales ulilizados en el inlerior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de maleriales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, slempre y cuando estén impresos ¢
etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segln indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ef peso neto del producto por envase. Ademas, podrd indicar
las caracteristicas del envase lales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caraclerislicas aseguren la pluralidad de poslores.

' Seyon arliculo 10 del Reglainenlo dél Decrelo Leglslalivo N° 1062, Ley de Inoculdad de los Aimentos, aprobado
medlanie Decrete Supremo N° 034-2008-AG.,
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2.3, Rofulado
El roltdado del limén categoria extra debe cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiguetado de alimentos preenvasados. 8* Edicidn
y demds disposiciones sstablecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

nombre del preducto y nombre de la variedad,
nombrefrazdn social del productor, envasador yfo distribuidor comerciallzador;
origen del producto;
cateqoria;
- calibre;
- peso nelo,
- fecha de envasado,
- lote;
ntimero de Aulorizacién Sanilaria det Establecimiento de Procesamienio Primaric emilida por
el SENASA.

Precisién 3; La enlidad convocante debera indicar en fas bases (seccién especifica, especilicaciones
técnicas numerat 2 yfo proforma del contrato), otra informacién que considere deba eslar rolulada. La
informacisn adicional que se solicite no puede modificar las caraclerislicas del bien descrilas en numeral
2,1 de la presenta ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien T LIMON CATEGORIA <
Denominacion técnica  LIMON SUTIL CATEGCRIAL -
Unidad de medida : KILOGRAMO .

Descripcion general

: Es of frulo procedente de cualquier variedad de {a especie Cilrus
aurantifolla {Cheistmann) Swingle, de la familia de las Rulaceae.
También llamado limén de cabiche y limén de pica.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delbien

Ei #imo6n categorfa | debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrollo y condicidn de los imones deben ser tales que les permitan
soportar el lransporte y la manipulacién, y llegar en estad» satisfactorio al iugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

E£f contenido minimo de juga de limén categoria | debe scr del 40% con relacién al peso lotal del
frulo, ademas su coloracién debe ser tipica de la variesiad por lo menos en dos tercios de la
superficie del fruto. El fruto debe se verde pero podra prese ilar decoloraciones {manchas amarillas}
hasta el 30% de su superficie, segln indica el numeral 5.1.% de ta NTP 011.006:2005.

Eltimén categorla | debe presentar las siguientes caracleristicas:

Rl

CALIDAD

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 fimpios y practicamente exentos de

cualquier materia extrafia visible. ’

Estar practicamente exentos de plagas (ue

afeclen al aspecto general del producto.

Estar practicamente exentos de dafios

causados por plagas.

- Estar exentos de daitos causados por bajas

temperaluras.

- Estar exentos de humedad exierna
anormal, salvo la condensacion
consiguienie a su remocidn de una camara
frigorlfica.

- Estar exenlos de cualquier olor yfo sabor
gxtraio.

Calegoria

Los limones de ssla calegoria deben ser de
buena calidad y caracleristicos de la
variedad,

Podran._ permilirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afeclen al aspeclo general del producto, st
calidad, estado ™de conservacién y
preseniacién en el envase:
S
~ defectos leves de forma;
- defectos leves de coloracion,

NTP 011.006:2005 FRUTAS,
Limén Sulil. Requisilos. 49
Edicidn

Varsién 04
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T defectos

TR
leves
1 em?,

£n ningtn caso los defectos deben afectar a
la pulpa del fruto.

Tolerancta: Diez por clenlo, en nimero 6 en

paso, de los limones que no salisfagan los |-

requisitos de esla categoria, pero satisfagan
los de la categoria I o, excepclonaiments,
que no superen las tolerancias establecidas
para esfa ditima.

Calibre {lamafio)

Ellimdn calegorifa |, de acuerdo a su diametro
se clasifica en los siguientes calibres:

Unidades
. del
Calibre Dlg:‘nr:a}t)ro producto
por
Kilogramo
A 44 a mas 20-22
B 41a43,9 23 -27
C 38 a40,9 28 -33
D 35a379 34 -39

Tolerancia: Diez por ciento en nlmero o en
peso de los limones que correspondan al
calibre inmediatamente superior y/o inferior af
indicado en gl envase,

Homogeneidad

k-1 contenido de cada envase (o lole, para los
preduclos presentados a granel) debe ser
homogéneo v eslas conslituido Unicamente
por limones del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase (o lole, para productos
presentados a  granel) debe  ser
represeniativa de todo el contenido.

INOCUIDAD

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

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

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato) el calibre del imén categoria | requerido, de acuerdo a lo
eslablecido en la presenle Ficha Técnica, por ejemplo: Limdn categoria | de caiibre C.

2.2,

Envase ylo embalaje

Ellimén categoria | debe ser envasado tomando en constderacién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) COOIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011,008:2C05.

Los empaques deben satisfacer Jas caraclerisficas de calidad, higieng, venlilacién y resislencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de los limones.
Los empagues deben estar exentos de cualquier materia y olor exirafio, segun indica el numerat
8.2.1 dela NTP (11.006:2005.

i Segun artfculo 10 del Reglamento del Decrelo Leglsia{ivoiN" 1062, Loy de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

[L‘;
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Podran ser cajas de carlén, plastico, mallas u olros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el producto quede debidainenle profegido. Los materiales ulliizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio exierno o inlarno al produclo. Se permilen el uso de materiales,
en particutar papel o sellos con Indicaclonas comerciales, siempre y cuando eslén impresos o
etiquetados con linta o pegamento no téxico, segan indica el numeral 8.2 de la NTP 011,006:2005.

Precision 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especiiica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato), el peso neto del produclo por envase. Ademas, podré indicar
tas caracleristicas del envase tales como: malerial, peso, fipo de cefrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotuiado
Ei rotulado del limén categoria 1 debe cumplic con las disposiciones establecidas en la

NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8* Edicién
y demds disposiciones establecidas en el numeral 8 de la NTP 011,006:2005:

. nombre del producto y nombre de la variedad;

- nombrefrazén social del productor, envasador yo distribuidor comercializador;

- origen del producto;

- categoria;

- calibre;

- peso neto;

- fecha de envasado;

- lole;

- ntimero de Aulotizacion Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por
el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especilicaclones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conirato), otra informacidn que considere deba eslar rolulada. La
informacién adicional (e se solicite no puade modificar las caraclerislicas del bien descritas ep pumeral

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 MA[Z CANCHERO ~HUANCAVELICANG DE CATEGORIA
PRIMERA
MA[Z AMILACEC VARIEDAD HUANCAVELICANO DE
CATEGORIA PRIMERA
KILOGRAMO
El maiz amiticeo es el grano que pertenece al tipo de malz
harinoso, blando, suave; puede ser de color variado, y estd
comprendido en fa especie Zea mays L. var. Amilacea. B maiz del
grupo comaercial canchero, clasificado asf de acuerdo a fa textura
del grano, se caracteriza por tener embridn grande y presentar
una diversidad de colores (segin la raza o variedad), sus granos
son suaves de forma alargada y 100% harinosos.

Dencminacidn técnica

Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien

El maiz canchero huancavelicano de categorla primera debe presentar fas siguientes
caracleristicas:

CALIDAD

. - Texiura: harinosa
fisicas | _ Forma del grano: alargado
— Color de granos: blanco y amarillo

Caracterislicas
por variedadfraza

NTP 205.051:2009
Humedad Méximo 14% {revisada el 2019)
CEREALES Y
Granos dafiados (m/m) Maximo 2% LEGUMINOSAS. Maiz
amilaceo. Grano seco.
. N Defliniciones, clasificacion y
Granos infestados {(m/m) 0% requisitos. 2% Edicion
Malerias extrafias 0%

{impurezas) {m/m}

Reglamento de Inocuidad

INOCUIDAD

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

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

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.
2.2. Envase y/o embalaje
El malz canchero huancavelicano de categoria primera debe envasarse en reciplentes que
salvaguarden la higiene y las caracterislicas fisicas, nutritivas y organolépticas. Los recipientes,
incliido el maleral de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se deslinan. No deben lransmilir at producto ninguna sustancia téxica
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, segin sl numeral 7 de fa NTP 205.051:2000
(revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, espacificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contralo), el peso neto del produclo por envase. Ademds, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: maferial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya

¥ Segun artfcuto 10 del Reglamento del Decreto Lagislativo N° 1062, Ley de Inoculdad de los Alimenlos, aprobado
medlante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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verificado que estas caracteristicas aseguren ia pluralidad de poslores.

23 Rotu]ado
El rolulado del malz canchero huancavelicano de categoria primera debe especificar lo siguiente,

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

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

Ademas de lo antes mencionado, el rolulado debe incluir lo siguiente:
- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;

- ndmero de fole; .
- fecha de envasado y fecha de vencimiento,

~  conlenido nelo;
.. nomero de Aularizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por

ol SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especilica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), olra informacion gue considere deba estar rotutada. 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.

Precisiéon 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APRORADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien ;. MAIZ CANGHERG PARO DE CATEGORIA PRIMERA
Denominacién lécnica : MAIZ AMILACEO VARIEDAD PARO DE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcidn general . El malz amildceo ¢s el grano que perlenece al lipo de maiz

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
El malz canchero paro de calegoria primera debe presentar las siguientes caracterislicas:

CAL[DAD

. . —  Textura: harinosa
Caracterislicas fisicas

o vatedaihas | e e et cats, | T 50512009
Humedad Maximo 14% CEREALES Y
Granos dafiados {m/m) Méaximo 2% ;‘iﬁ;ﬁéﬂioseﬁzn o s“gi:f_
Granos infestados {(m/m) 0% Definiciones, clasificacion y

Materias exlrafas . requisilos. 2? Edicién

impurezas) {mfm)

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

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

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El maiz canchero paro de categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden la
higiene y las caracteristicas fisicas, nulritivas y organolépticas. Los recipienles, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con suslancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
que se destinan. No deben transmilir al producto ninguna suslancia téxica ni olores ¢ sabores ajenos
al producto. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar mpios, ser resistentes y
estar cosidos y sellados, segin el numeral 7 de ta NTP 205.051:2009 {revisada ef 2019).

Precisién 2: La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ef peso neto del produclo por envase. Ademds, podrd indicar
las caracterfsticas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracterfsticas aseguren la piuralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del malz canchero paro de categorfa primera debe especificar lo siguiente, segin el
numeral 8 de fa NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

- nombre del producto;
- nombre del cullivar;

1 Segun arlfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inacuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* (134-2008-AG.
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- categoria de calidad.

Ademas de lo antes mencionado, el rolulado debs incluir lo siguiente:
- hombre y direccion del productor, envasador o comergializador;

- nimero de [ote;
- facha de envasado y facha de vencimiento;

- conlenido nelo;
. numers de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por

el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especilicacionas
“técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba eslar rolulada. La
informaci6n adicionat que se solicite no puede modificar las caracleristicas dei bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Deneminacion del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
Denominacién téenica : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Las mandarinas son los frutos cliricos procedentes det género

Citrus. Conslituyen un conjunte de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas {(Citrus unshiu Marcovilch).

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
Las mandarinas Satsuma calegoria 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 soporiar el transporte y fa manipulacion
asl como llegar en condiclones satisfactorias al lugar de desltine, segin indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Salsuma categoria exira deben presentar las siguientes caracterislicas:

’>4_lﬁ praat v i MRSy W

BECIFICACION

CALIDAD

b —

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los produclos
atacados por la podredumbre, u olras
aileraciones gue los hagan impropias
para el COnsumo. :

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

- Praclicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa.
Apariencia - Exentas de dafios considerables yfo
alteraciones exlernas causadas por

ataque de plagas.

- Practicamente  exentas de daiios
causados por quemaduras de sol, 2?}%003 O:;a?xigr?r?;:
heladas y/o bajas lemperaturas. tangelos.  naranias ’

- Limpias, practicamente exentas de tor{?n'as' Re uisiéos 23!.(
materias extrafias visibles. E dlclén ) q ’

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo fa condensacién consiguiente a
su remocion de una camara frigorffica.

- Exentas de olores yfo sabores extrafios.

- Exenlas de loda sefial de desecacidn o
deshidratacion.

La fruta, al momento del empacado, no

podra lener areas con coler “Valor iC: 18"

o inferiores (mas verde) de acuerdo con

la tabla de colares del Anexo A de la

norma de la referencia.

Color

De acuerdo con la coloracién, las frulas

de esta calegoria deben ser de la

siguiente manera:

- Muy bien coloreada, es decir que
deben tener el color tipico de fa
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No esta permitido el uso de susiancias
quitmicas coloranles aplicadas sobre la
superificie de la fruta.

Contenido de juge
{con refacidn al peso lotal del
fruto)

Minimo 33%

Tolerancia respeclo a

Se acepltard hasia . un. 5% de” fula
granulada.

Se considera frula granulada cuando, al

grantiacion hacer @ corte en el didmetro ecuatorial,
se observa esla condicién {granulacion)
en un 4rea cuyo diamelro es mayor al
40% del didgmefro scualorial de la fruta.
°Brix Minimo 7,5 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez | AcideZ Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6,5
(Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 5% deberd eslar fuera del
requerimiento minimo,

CaEegéria 4

- Las frutas de esla calegoria deben ser

de caligad superior y de consistencia
firme.

- Su forma, aspecto exierior, desarrollo y

coloracion {(muy bien coloreada) deben
ser caracleristicos de la variedad a la
que perfenezcan,

- Solo podran permilirse defeclos muy

leves en su superficie, siempre y cuando
ostos no afecten al aspecto general del
producte, su calidad, estado de
consarvacion y presentacion en el
envase,

Tolerancia respeclo a la
apariencia

Se admile hasta 1% de frula con
pudricion.

Tolerancias de Defeclos
! dafos

Defectos muy leves

- Acaros

- Bofrilys y Thrips

- Fumagina

- Queresas

- Cicalrices,
rozaduras
{rameado, russel} y
manchas

Suaves, e restan a la apariencia no mas
que una decoloraclén permilida en la
categorfa.

- Olsocelosis

- Quemadura de sol

- Bufado

- Creasing

Versidn 04
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Calibre Didmietio en vwn -
Minimo | Maximo

Cal 5 45 50

Cal 4 50 54
Tamafio Cai 3 54 58
Calibres segin el Cal ? 58 63
didgmetro (ecuatoriat) cali . 63 68

Cal 1X 68 73

Cal 1XX 73 78

Cal 1XXX 78 3 mas

Se admiticd para ja categorfa, y para
cualquier modo de presentacidn, un 10%
Tolerancia respecto al en nimero o en peso de frulas que se
{amano ajusten al calibre inmediatamente inferior
o superior al mencionado en ¢l envase o
en los documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  conslituido
unicamente por c¢ltricos det mismo origen,
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y maduraz,
La parte visible del contenido del envase
o lote debe ser represenlaliva del
conjunto. Ademds, para la Calegoria
Extra se exige ifa homogeneidad de
coloracion,

Homogensidad

Los citricos deben presentarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, lanto en envase
cerrado camo en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segiin el didmetro
de los frutos, debe ser necesario que ia
diferencia maxima de didmelro entre los
frutos corresponda a lres calibres
sucesivos de 1a escala de calibrado,

Reglamanto - de
tnocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agradia — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional compelente*. Decrelo  Supremo N°

004-2011-AG, vy sus
modificatorias.,

Precisién 1: La enfidad convocanle debera precisar en las bases {seccién especliica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contralo) el calibre de la mandarina Salsuma calegoria exlra requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: mandarina Satsuma categoria
extra, calibre Cal 5.

2.2, Envase ylo embalaje
La mandarina Satsuma categoria extra debe envasarse toimando en consideracion lo establecido
en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indica el numeral 9.3 de la NTP
011.023:2014,

l.os materiales yfo papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuavos (eslo incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar impios y ser de un malerial que no pueda causar

I Segan articuto 10 del Reglamenlo del Decreto Lagistative N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado
mediante Decrato Supremo N* 034-2008-AG.
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alteraciones inlernas ni externas a la fruta. Se penmite el uso de maleriales y, en paiticular papeles
o sallos que lleven indicaciones comerciales, stempre que la impresion o ef eliquetado se hagan
con tintas o gomas no l6xicas. Cuando los frules se presenten envueltos en papel, éste debe ser
‘nuevo, fino @ inadoro v debe estar seco. Los envases deben eslar exentos de materias extrafiag. ~ -
No obstante, se permitira que lfeven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun Indica ef numeral 9.3 de fa NTP 1 1.023:2014.

Precisidén 2: La enlidad convacante deberd indicar en las bases (seccion especliica, especificaclones
técnicas numeral 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 caracleristicas aseguren la pluraiidad de postores. ' '

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

011.023:2014:

nombre o razén social;

direccion,

datos de contacto (teiéfono, fax y carreo electronico);

nombre dei producto (especie) y la variedad,

pals de origen y facultativamenle, nombre del lugar, distrito o region de produccion;
caraclerislicas comerciales (calegorfa, calibre y lratamiento post-cosecha);

datos de trazabifidad, los mismos que pueden ser codiflicados (identificacion de! produclor,
identificacién de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente olros dalos de
manera faculialiva),

. peso neto, es el conlenido nelo promedio de ios envases individuales de la mueslra, no

puede ser inferior al peso nominal rotulado {facultativo);
nimero de Autorizacion Sanilaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

sl SENASA,

Pracisién 3: La entidad convocanie deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
tbenicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacion adicional que se soficile no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha {acnica

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripeion general

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

KILOGRAMO

Las mandarinas son los frutos clilricos procedentes del género
Citrus. Constlituyen un conjunto de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas {Citrus unshiu Marcovilch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del blen

Las mandarinas Satsuma categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo ¥ un estado de madurez adecuado, de acuerdo con fos crilerios apropiados
para la variedad. Su sstado de madurez debe permilirles soportar el fransporte y la manipulacién
asl como flegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numerat 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar ias siguienles caracteristicas:

- Praclicamente exenlas de dafios
causados por quemaduras de sol,
heladas yfo bajas lemperaluras.

- Limpias, praclicamente exentas de
materias extrafas visibles.

- Exerdlas de humedad exlerna
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Exentas de olores vyfo sabores
extrafios.

- Exentas de toda senal de desecacion
o deshidratacién.

CALIDAD
Las frutas deben presenlarse:
- Enteras.
- Sanas, se excluyen los producios
atacados por la podredumbre, u ofras
alleraciones que los hagan impropias
para ¢l consumo.
- Practicamente axentas de
maguladuras yio amplias
cicatrizaciones por cortes en la
cascara.
- Practicamente exentas de plagas.
- Exentas de dafios causados por
plagas y enfermedades que afectenla | NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS.  Mandarinas,
Apariencia - Exentas de dafios considerablas yfo | tangelos, naranjas y
alteraciones exlernas causadas por | toronjas. Requisilos. 22
ataque de plagas. Edici6n

Version 04
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Color

La fruta, al momento del empacado, no

podréa lener dreas con color "Valor IC: -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
con la labla de coloras del Anexo A de
la norma de ta referencia.

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

- Bien coloreadas: el color tfpico de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10% del drea superlicial.

No esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre ta
superficie de fa fruta.

fruto)

Contenido de jugo
(con refacidn 2l peso lotal del

Minimo 33%

Tolerancia respscto a

Se aceplard hasta un 10% de fruta
granulada.,

Se considera fruta granulada cuando, al

grado de madurez

granutacion hacer ei corte en el didmelro acualorial,
se obsefva esta condicién (granufacion)
en un area cuyo didmelro es mayor al
40% del diametro ecualorial de 1a fruta.
°*Brix Minimo 7,5 °Brix
’ : Minimo 0,5%
Madurez Acidez Maximo 1,5%
Indice de
maduroz Minimo 6.5
minimo ’
(*Brix/Acidez)
Tolerancia respecto  al{No més del 10% debers estar fuera del

raquerimienio minimo,
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Categorfa

- Las frutas deben ser de buena calidad

y ser de consistencia firme.

« Deben presentar las caracleristicas de
la variedad a la que perienezcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempro y
euando no afecten de forma importante
el aspeclo general del producto, su
calidad, eslado de conservacién vy
presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defactos |leves de 1a piel producidos
durante ia formacién y desarsoilo del
fruto, como los causados por Boltrilys,
incruslaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quamaduras.
Asi como los dafos provocados por
4caros y quergsas, por la presencia
de fumagina vy olros agenies.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dailos
producidos por granizo, rozaduras
{rameado, russef), dafios
ocasionados por la manipulacion,
entre olros,

- Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

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

Tolerancia respecio a la
apariencia

Se admite hasta 2% de frula con
pudricion.

Toteranclas de Defactos /
daiios

Defectos leves

Si afecta el color del fruto, el area

-Acaros acumulada no debe exceder de 100
mm?.
. : Resla en algo la apariencia del fruto. En
~Bolritys y Thrips conjunto < 100 mm2.
- Fumagina En conjunto menos de 25 mim?,
£n 10 frutos lomados al azar no mas de |
-Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de &

queresas en un fruto.

-Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) vy
manchas

El 4rea acumulada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm?
Oscuras: < 50 mm?

- Oleocelosis

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

-Curernadura de sol

Apenas perceptible al tacto.

_-Bufado
Debilita la cAscara o se exiiende hasta un
- Creasing 10% de ia superficio del fruto, sin

alteraciones de color dentro del creasing.
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Calibre " Didmetro en mm

Minimo | Méaximo
Cal5 45 50
Tamaiios cald > =
Calibres segun el gg:g gg gg
digmetro (ecuatorial) Cal 1 63 68
- - Gal 1X 68 73
Cal 1XX 73 78
Cal 1XXX 78 A mas

Se admilira para la calegoria y. para
cualguier modo de presenlacién, un 10%
Tolerancia respacio al en nimero o en peso de frutas que se
tamano ajusten al calibre inmedialamente inferior
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte,

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  constiluido
tnicamenle por citricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y que pressnien
un mismo grado de desarrollo y madurez,
La parle visibla del contenido del envase
o lole debe ser representativa del
conjunto. Ademas, para la Calegoria | se
exige fa homogeneidad de coloracion.

Homogeneidad
Los citricos  podran  presentarse
alineados en capas regutares de acuerdo
a las escalas de calibrado, fanto en
envase cerrado como en abierto. Cuando
se clasilique y envase segun el diamelro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de didmetre entre los frutos
corresponda a tres calibres sucesivos de
Ja escala de calibrado.

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

Preclsién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especilica, especificaciones
lécnicad numeral 2 y/o proforma dél contrato) ef calibre de la Mandarina Satsuma Calegoria | requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Mandarina Salsuma Calegorfa £,
calibre Cal 5.

2.2. Envase yfo embalaje
La Mandarina Salsuma Categoria { debe envasarse lomando en consideracidn 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 8.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles ulilizados en ef interior del envase deben ser nuevos {esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alleraciones internas ni externas a la fruta. Se permile el uso de malerlales y, en particular papeles
o sellos que Heven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el eliquetado se hagan
con lintas o gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envuellos en papel, ésle debe ser
nuevo, fina e inodoro y debe eslar seco. Los envases deben eslar exentos de malerias extrafias.

1 Segun articulo 10 def Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aproba 0,9(

%
AT
AN

madianle Decrelo Supremo N° 034-2008-AG. ) o
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No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corla, no leficsa, provista de algunas hojas
verdes segiin indica el numeral 9.3 de ta NTP 011.023:2014.

Precisién 2: La entidad convocants debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato), el peso neto det producto por anvase. Ademas podrd indicar
tas caracleristicas del envase lales como: malerial, peso, fipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotwlado
Cadia envase debe ilevar, en caracieres agiupados en uno de sus coslados y que sean legibies,
indelebles y visibles desde el exterior, las sigulentes indicaciones, segan el numeral 10 de fa NTP
011.023:2014:

- nombre o razdn social;

- direccidn; .

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

- nombre del producto (especie) y la variedad;

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

- caraclerlsticas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha);
datos de irazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de
manera facullativa);
peso nelo, es el contenido neto promedio de os envases individuales de 1a muestra, no puede
ser inferior al peso nominat rotulado {facuitalivo), -

. nimero de Autorizacién Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3: La enlidad convocante deberd indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), olra informacién que considere deba eslar rotulada. La
Informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien desciitas 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 : MANGO HADEN CATEGORIA |
Denominacién técnica : MANGO HADEN CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general .. : El mango Haden categoria i es una fruta oblenida de la especie

Mangifera indica L. de la familia de las Anacardidceas, que se
suministra  fresca al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

24, Delblen
Ef desarrolio y condiclén de los mangos Haden categoria [ deben ser lales que permitan asegurar
la continuacidn def proceso de maduracién hasta que alcancen el grado adecuado de madurez
que corresponda a las caraclerislicas propias de la varledad, soportar el lransporte y la
manipulacién y egar en eslado satisfactorio a su deslino, segln se indica en el numeral 4.1 de
fa NTP 011.010:2020.

El mango Haden categoria | debe presentar las sigulentes caracleristicas:

a) Estar enteros.

b) Estar sanos; deberdn excluirse los
produclos afectados por podredumbre o
aeleriora gue hagan Gue 0o s$&an aplos para
el consumo.

¢) Estar limpios y practicamente exentos de
cualesquiera malerias exirafias visibles.

d) Estar practicamente exentos de daflos
causados por plagas,

e) Estar exentos de humedad exlerna anormal,
salvo la condensacidn consiguiente a su
remocién de una cadmara frigorffica.

f} Eslar exentos de cualquier olor y/o sabor

extranio,
g) Ser de consistencia firme. NTP 011.010:2020
- . h} Tener un aspeclo fresco. P
Requisitos mlnimos i) Estar exentos de darios causados por bajas MANGO. Mango fresco.

o 2
ylo altas lemparaluras. Requisitos. 3* Edicion

i) Eslar exentos de manchas necréticas o
estrias.

k) Estar exentos de magulladuras,

) Estar suflclentemente desarrollados v
presenlar un grade de madurez
salisfactorio.

m) Eslar practicamente exenlos de secrecidon y
quemaduras producidas por latex, dafos
por quemaduras de sof y defectos en ia
cascara producidos por rozaduras.

n} Presenlar formas y caracteristicas proplas
de la variedad,

o) Tener pedinculo no mener de 0,5 cm de
fongitud ni mayora 1 cm,
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« Los mangos de esla categoria deberan ser de
buena calidad y caracteristicos de la variedad.

« Podran  permitirse, sin  embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afecten ef aspecto general del produclo, su
calidad y estado de conservacion vy
presentacién an el envase: |

- defeclos leves de forma;

- defectos leves en la cascara como
rozaduras o quemaduras producidas por el
sof {color anaranjado), manchas
suberizadas debido a la exudacién de resina
{incluidas estrias alargadas} y magulladuras
que no excedan de 1 cm?,

+ Sa permite fa presencia de lenticelas rojizas
suberizadas esparcidas, asi como el
amarillamiento de las variedades de color
verde, debido 2 una exposicién directa alaluz
solat, pero sin que exceda el 10% de la
superficie, siempre y cuando no exislan
sefiales de necrosis {blanco amariltento),

+ Se [ofera el 10% en niimero o en peso en la

unidad comercial de venla paclada, que no

satisfagan los requisilos de esla categoria,
pero satisfagan los de la categorfa H, indicada
en ia norma de referencia.

Calidad

“{g) - {g).
1000 875 1125

800 725 875

667 612 725

571 530 6§12

500 470 530

444 420 470

400 380 420

380

286 266 307

250 235 266

222 210 235

200 190 210

182 164 160

24 167 1589 182

Nolas:

1. Elgddigo de calibre Indica el ndmero de frulos
que se pueden colocar en una caja de carlén
de 4 kg nelo (referencial).

2. Los rangos especificados incluyen la

{olerancia da calibre, que es de £ 10% en peso
de la ruta contenida en cada envase.

Calibre

LY O RN TN U pEE N
S| | & p]o|@ e NP &

(A3

&3

LN

L

&

;.J

Maximo el 10%, en ndmero o en peso, de los
mangos conlenidos en cada envase puede no
Tolerancia de calibre ajustarse a los limiles de calibre del grupo enun
50% de la diferencia méaxima permisible para el
grupo.
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Ei contenido de cada envase deberd ser
homogéneo y estar conslituido Unicamente por
mangos del mismo origen, variedad calidad y
calibre. La parle visible del contenido del
envase deberd ser representativa de lodo el
contenido. '

Homogeneidad

coiubie *Bri Daterminacion
solubles totates | Minimo 7.5 “Brix

Madurez Técnica
fisioldgica 011.025:2010/CT

NTP 011.025:2010
MANGO. Mango [resco.

madurez fisioldgica. 1°

Edicién, y su Corrigenda

1:2019 MANGO. Mango
fresco. Determinacién

- 2
Flrmeza 1116 kgiem de madurez fisiolégica.
CORRIGENDA
TECNICA 1. 1 Edicion
Reglamento
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado medianle
autoridad nacional compelente'. Dacreto  Supremo  N°

004-2011-AG, v
maodificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en tas bases (seccidn especifica, especificaciones
écnicas numeral 2 yio proforma del contrato), el calibre del mango Haden categoria | que desea
adquirir, segtin lo establecido en el numeral 5 de ta NTP 011.010:2020. Por ejemplo, Mango Haden

categoria | - catibre 7.

2.2. Envase ylo embalaje
El mango Haden categorfa | debe ser envasado lomando en consideracién lo establecido en las

normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS vy CXC 44-1995 (2004} COBIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, daben ser envasados de
tal manara que e} producto quede debidamente protegido, segtn lo indicado en el numeral 7.2
de la NTP 011,010:2020. ’

Los matetiales utitizados en el interior del envase deben ser de primer uso, eslar limplos y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, especialmente papel o sellos, que lleven especificaciones comerciales, siempre y
cuando eslén impresos o efiquelados con tinta o pegamento no oxico, segun indica el numeral
7.2 de ta NTP 011.010:2020,

Los envases deben salisfacer las caracterislicas de calidad, higiene, venlilacién vy resislencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion aproplados de fos
mangos. Los envases deben estar exentos de cualquier maleria y ofor extrafios, segun indica el
numeral 7.2.1 de la NTP 011.010:2020. .

Procisién 2: La entidad convocanie deberd indicar en Jas bases (seccidn especifica, especilicaclonaes
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso nelto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracleristicas det envase tales como: material, peso, tipe de cerrado, slempre que se haya
verlficado que eslas caracterfslicas aseguren la pluralidad de postores.

* Segidn arlfculo 10 del Regltamento del Decrelo Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rolulado
E! rolulado de los envases de mango Haden categoria |, debe cumplir con los requisitos de la
NTP 208.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquelado de alimentos preenvasados. 8°
Edicién, y las disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.010:2020 siguientes:

- norbre y direccién del envasador ylo distribuidor;

- nombre del producto, incluyendo la variedad,;

- pals de orlgsn, y facultativamente, nombre del lugar, dislrito o region de produccion;

- calegoria; -

- - calibre;

- pesoneto;

- nimero de unidades (facultativo);

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimlento de Procesamiento Primario emilido
por el SENASA,

Precision 3; La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccién espacifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), olra Informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha {écnica.

2.4, Inserfo
No apiica.

Pracision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIiEN
Denominacién del bien © MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida  KILOGRAMO
Dascripeién general : La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de |a

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
La manzana Delicia categoria extra debe enconlrarse en un astado y fase ds desarrollo que le
permila continuar el proceso de maduraclén y aicanzar el grado de madurez caracleristico de fa
variedad, conservarse bien durante su transporte, manipulacidn y almacenamiento vy flegar en
condiciones satisfaclorias a su destino, segtin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada ef 2019).

{ a manzana Delicia calegoria exlra, debe presentar las siguientes caracterlsticas:

[CARACTE!
CALIDAD

-

LT

los frutos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma variedad y en ese
sentido uniformes en lamaio, forma y color,

Las manzanas deben eslar:

— Enteras, sanas, quedando axcluides los
productos que presenten podredumbre u
olras alteraciones que los hagan impropios
para el constimo.

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

—~Practicamente  exentas de  plagas,
magulladuras profundas y pudricién.

— Practicamente exenlas de dafios causados
por plagas,

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

- Exenlas de olores y sabores extrafios. FRUTAS FRESCAS.

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

determinado basicamante por 188 | cdicién

caracteristicas siguientes:

Requisilos
generales

indice de madurez Caracteristicas Minima [Maxima
Firmeza de la pulpa
(Variedad Delicius de | 7,7 kgf | 11,8 kgf
Miscas)
Sélidos solubles 11 °Brix 1 17 "Brix
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse enire los colores delailados a
continuacién:

Coloracién Color Munsel Color
6R /5110 Rojo

SR 14110 Rojo teja

2 8RI15/10 Rojo rosado
SRi4110 Rojo carmin
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e SR/G/10 ojo coral
SR 3/6 Rojo vino
R5R7/8 osado

Caiibre

&l calibre se determina por e didmetro maximo
de la seccién ecualorial, se tienen los
siguientes calibres:

" Clasificacién | * Callbre (mm)

Calibre A: Exlra Mayor a 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria deben ser de
caiidad superior, deben presentar las
caracleristicas de forma, desarrollo y color que
scan propias de la varledad a la que
pertenezcan y deben conservan su padunculo
intaclo,

La pulpa no debe haber sufrido ningdn
delerioro,

Ademas, no pueden preseniar defectos, salvo
ligerisimas alleraciones superficiales de la
epidermis que no afeclen al aspeclo general
def produclo ni a su calidad, conservacion y
presentacidn en el envase.

Los defectos menores {herida cicatrizada,
russet y mancha), y mayor (magulladuras), gue
presenien forma alargada, no deben exceder
mas de 2 ¢m de longitud, y para los defectos

menores que presentan formas iregulares no. |

deben ccupar mas de 1 cmt de superficie, ya
sea en forma individual o sumados.

Tolerancias de Defeclos Menores
Los defectos se expresan en porcenlaje de unidades defecluosas.

defeclos menores

- Herida seca Maximo 5%
- Mancha Maximo 5%
- Russel Maximo 5%
- Acorchamiento Maximo 5%

Deformacidn Maximo 5%
Subtotal acumulado Maximo 5%

Tolerancias de Defectos Mayores

Los defeclos se expresan en porcentaje de unidades defacluosas.

- Herida himeda

Méaximo 5%

- Escaldado Maximo 1%
- Dafo por el soi Méximo 5%
- Magulladura Maximo 5%
- Bilter Pil Méximo 1%

- Corazdon acuoso *

Maximo 5%

*Si se presenla corazon acuoso durante fa
inspeccién se debe ampliar la muestra a 100
frutos de los cuales deben ser partidos en
forma transversal. De esfa nueva muesira se
contabilizan fos frulos que presentan el dafo
considerado severo.

- Deshidratacion

Maximo 5%
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. Ak
- Pardeamiento

. Maximo 1%
inlerno
- Pudricién Maximo 1%
Sublotal acumulado . o
defeclos mayores Maximo 5%
Maximo 5%

Total defectos La suma da ips eublotales acuinufados no debe

acumulados superar at lalal acumuiado.
Reglamento de
Inocuidad
Cumgplir con o estabiecido por el Servicio | Agroalimenlaria,
INOCUIDAD .| Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente . Decrelo  Supremo  N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precislén 1: Ninguna.

2.2. Envase yfo embalaje
Los envases de la manzana Delicia calegoria exlra deben ser de primer uso y garanlizar la
proteccién del producto durante el lransporle y almacenamiento; las frutas deben ser
acondicionadas de lal manera que-queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segin indica
el numeraf 8.2 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademds se debe tomar en consideracioén
lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS,

Precisién 2; La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conirato), el peso neto del producto por envase. Ademas, padra indicar
tas caracleristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que cstas caracteristicas aseguren fa pluraddad de poslores. -

2.3. Rotulado
El rotulado de la manzana Delicia categoria extra debe cumplir con lo establecido en la
NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADQS. Etiguetado 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 klioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y debe contener la siguiente
informacién, segun el numeral 8.1 de la NTP (11.002:2014 (revisada el 2019):

- nombre def produclo;

- grado de calidad: exlra;

- tamafio, en milimetros;
contenido neto;

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

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

Precisién 3: La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
1écnicas numeral 2 y/o proforma det conlrato), otra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en numeral
2.7 de ta presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precisién 4: No aplica.

' Segun arlicuto 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N* 034-2008-AG.

Versién 07 Péagina 3 de 3







FICHA TECNICA
1 SROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIiEN

Denominacién del bien . MANZANA DELICIA CATEGORIA |
Denominacidn técnica . MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO )
-Descripsitn ganeral ixmanzona oo o frute procedente de cualquicr vadcdaade o

especie Mafus doméstica Borkhausen. La variedad de fa manzana
es la Delicious de Vispas.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La manzana Delicia categoria | debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita
conlinuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caraclerislico de la variedad,
conservarse bien durante su lranspore, manipuiacion y aimacenamiento y flegar en condiciones
satisfaclorias a su deslino, segtn indica el numeral 5.1 de fa NTP 011.002:2014 (revisada el 2019).

La manzana Delcia categoria | debe presentar las igulentes caracterislicas:

Los futos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma variedad y en ese sentido
uniformes en lamaiio, forma y color.
Las manzanas deben de estar:
— Enteras, . sanas, auedandn  excliidas  Ing
productos que presenten poedradumbré u otras
Requisilos ggﬁ;ﬁ:ﬁes que los hagan impropios para el
gensrales - Limpias, es decir, praclicamente exentas de
materias exlrafas visibles.
— Préagclicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y pud cion.
— Practicamente exentas de dafics causades por
plagas.
— Exentas de un grado anormal de humedad | NTP  011.002:2014
exterior. {revisada el 2019)
— Exenlas de olores y sabores extiafios, FRUTAS FRESCAS.
El indice de madurez do la manzana esta | Manzana. Requisitos.
determinado basicamente por las caracteristicas | 4° Edicion
siguiantes:
fndice de madurez Caracteristicas Minima [Maxima
Firmeza de la puipa
(Variedad Delicius | 7,7 kgf 11,8 kof
de Viscas)
Sdlidos solubles it °Brix | 17 °Brix
tas manzanas Delicious de Viscas pueden
enconlrarse entre los colores Adetallados a
continuacién:
Coloracién Color Munsell Color
BR/5/10 Rojo
SR /4110 Rojo teja
2.5R/5710 Hojo rosado
2,6R{4710 Rojo carmin
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2,5R
5R37/86
R2E5R7/8

Rojo vino
rosado

Caiiore

El calibre se determina por &f didmelro maximo
de la seccidn ecuatorial, se tienen los siguientes
calibres:

Clasificacion
Calibre B: Primera

Calibre (mm)}
60,1 - 80

Categona de caiiiad

Las manzanas de esla categorfa deben ser de
buena calidad y presenlardn las caracterislicas
de forma, desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la pertenezcan.

La pulpa no debe haber sufrido ningin deterioro.

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

- Una ligera matformacién.

- Un ligero defecto de desarrolio.

—~ Unligero defecto de coloracian.

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

s+ 2 cm de longilud en el caso de los
. defeclos de forma alargada;

¢+ 1 cm? de supericie total en el caso
de los demds defectos, salvo larona
(Venturia inaequalis}, cuya superficie
no podrd exceder de 0,25cm?;y

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

Las manzanas de esla calegoria pueden haber
perdido ef pedinculo, siempre que la linea de fa
rolura sea limpia y que la epidermis adyacente
no se halle deleriorada.

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

Tolerancias de Defeclos Menores

Los defeclos se expresan en porcenlaje de unidades defectuosas.

- Horida seca Maximo 10%
- Mancha Maximo 10%
- Russet Maximo 10%
- Acorchamienlo Maxime 10%
- Deformacién Maximo 10%

Sublotal  acumuladc

defeclos menores

taximo 10%
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Toierancias de Defeclos Mayores

tos defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas,

- Herida hameda © Méaximo 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Daflo por el sol Méximo 6%
- Magulladura Maximo 5%
- Biller Pit Maximo 1%

dMaximo 10%

*Si se presenta corazén acueso duranle la
- Corazon acyoso * | inspeccién se debe ampliar la muestra a 100
frutos de los cuales deben ser parlidos en
forma lransversal. De esta nueva muesira se
confabilizan los frutos que presentan el dafo
considerado severo,

i

- Deashidralacién Maximo 5%
- Pardeamiento .
intetno Maximo 1%
- Pudricidn ) Maximo 1%
Subtotal acumulade o
defectos mayores Maximo 5%
Maximo 10%
lg&iggfgg;os L.a suma de los subtotales acumulados no debe
superar al total acumtilado.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por el Servicio f‘?fgsgg‘;nla“a'med,__ .
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, I3 e OO
autoridad nacional competenle’. Decrelo Supremo N° 004
011-AG, y sus
adificatorias.

Precisidn 1: Ninguna.

2.2,

Envase ylo embalaje
Los envases de la manzana Delicia calegoria | deben ser de primer uso y garantizar la proteccion

del produclo durante el transporle y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal
manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segin indica el numeral 8.2 de ia
NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracion lo establecido en Ia
norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Precisién 2: La entidad convocante debera Indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
t&éenicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caraclerfsticas del envase lales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracler(sticas aseguren Ja pluralidad de posiores.

2.3.

Rotuiado
Ei rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademas de cumplir con lo establecido en la

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién
y la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma casteliano, pudiendo lievar inscripciones
en otros idiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y contener la siguiente informacion,
seqan el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada et 2019):

- nombre del produclo;

! Segiin arlicule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Adimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 0634-2008-AG,
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- grado de calidad: {;

- lamanfo, en milimealros;

- conlenido nelo;

. nombre o razdén social 0 marca del productor, envasador o vendedor ¢ importador;

. nGmero de Autorizacion Sanllaria de Establecimiento de Procesamienio Primario emitida por
al SENASA,

Precistén 3: La entidad convocanile debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones

~tonicas numeral 2 yio proforma del contrato), olra informacion que considere déba eslar rotulada: La
informacién adicional que se solicile no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica,

24, Inserto
Mo aplica.

Precisién 4: No aplica,
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien . MARACUYA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : MARACUYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeitn genaral : La maracuya (Passiflora edulic Sims) es ia fruta oblenida de (2
familia Passifloraceae, que se suminislran frescas al
consumidor, después de su preparacion y envasado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien

La maracuyd categoria extra debe presentar las siguientes caraclerlslicas:

Requisitos minimos

- Eslar enteras.

- Presentar una apariencia {resca.

- Ser de consislencia firme.

- Estar sapas, Yy exentas de
podredumbre o deterlore que hagan
que no sean aptas para &l consumo.

- Eslar limpias y exenlas de cualquier
materia extrafia visible.

- Estar practicamenle exentas de
plagas y daiios causados por ellas,
que afecien al aspecto general del
producio.

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguienie a su remocidn de una
cémara frigorifica.

- Estar exentas de cualesquiera olores
ylo sabores exlrafios. NTP-CODEX CXS

. Eslar dotadas de un talio/pedinculo | 316:2018  NORMA
que debe ltlegar hasta el primer nudo. | PARA LAS FRUTAS

- Exenias de hundimientos. DE LA PASION, 12

- Exentas de grietas. £dicion

Grado de madurez

Coloracién externa caracleristica

Categoria

a. Las frutas deben ser de calidad
superior y caracleristicas de la
variedad.

b. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del produclo, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

Tolerancia: Se tolera el 5% en nimero o
en peso de las maracuyas que no
satisfagan los ' requisitos de esta
categoria, pero salisfagan los de ia
categoria | de la norma de la referencla,
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v.Cédigode
-calibre. = :
A >139
Callbre (se determina por ef peso B >128 ~ 138
del fruto} C >122 - 128
| S I (X7 A | ‘
E >83 - 106
F >74 - 83

El 0%, en nimerc o en peso, def calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior yfo superior al
indicado en el envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  consliluldo
Gnicamente por maracuya del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
La parle visible del contenido del envase
debe ser represenlaliva de lodo el

contenido.
Regiamenio de
Inocuidad
INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por et Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobade  mediante
autoridad nacional competente’, Decrelo Supramo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias. |

Precisién 1: La entidad convecanie debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el calibre de las maracuyas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establacido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejernplo: maracuya categoria extra —
calibre por peso D,

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

Los materiales wilizados en el intedor del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evile cualquier dafo exlerno o interno al produclo. Se permite el uso de maleriales, en
parlicular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no ldxico, segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo prolorma del conlrato), el peso neto del produclo por envase. Ademas, podra
indicar las coracterisilicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracterislicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3, Rotulado
El rotulado de la maracuyd calegoria extra debe cumplir con lo indicado en ta 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, sigufenles:

1 Segon arliculo 10 del Reglamentlo del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado .-
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG. T
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+ nombre del produclo, nombre de la varledad (facultativo); ) )

+ nombre, direccién legal del productor o asociacidon de productores, del acopiador ylo
distribuidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacién del productor {facultativo),

pais de origen, y facultativamente, nombre def lugar, distrito o regién de produccion;
calegoria de calidad;

catibre (cédigo de calibre por peso);

peso nelo (facultativo),

s -ndmers de Autorizackén Saditaria de Ustablecimiento de Progesamiento Primadio sinilico por

el SENASA,

Procisién 3: La antidad convocanle deberé indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del conirato), olra informacion que considere deba estar rotulada. La
infarmacién adicional que se sclicite no puede modificar las caracterislicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, inserto
No aplica.

Precisidn 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERiSTiCAS.GENERALES DEL BIEN

Denorinacidn del bien : MARACUYA CATEGORIA |
Denominacion écnica : MARACUYA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general

: La maracuya {Passiflora edulis Bims) as |a frula. oblenida de la
familia Passifloraceae, que se suminisiran frescas al
consumidor, después de su preparacién y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delblen

La raracuya categoria | dehe presentar las siguienies caracterislicas:

e 08
CALIDAD

Requisitos minimos

- Eslar enleras.

- Presenlar una apariencia fres. :a,

- Ser de consistencia firme,

- Estar sanas, y exentas de

podredumbre o deterioro que hagan
que no sean apias para &l consumo.

- Estar limpias y exentas de cualquier

materia exirana visible.

- Eslar practicamenle exenlas: de plagas

y daflos causados por cllas, que
afecten al aspecto general del
producio.

- Estar exenlas de humedad exlerna

anormal, salvoe la  condensacion
consigulente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualesquiera olores

ylo sabores extrafos.

- Estar dotadas de un tallo/, edineulo

que debe lliegar hasta el primer nudo.

- Exentas de hundimientos.
- Exenlas de grietas.

Grado de madurez

Coloracién exlerna caracteristica,

Categoria

a. Las frulas deben ser de buena
calidad y caracleristicas de la
variedad.

b. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defeclos Jeves, siempre y
cuando no afecten al aspecte general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacién en el
envase:

- Defectos leves de forma.

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

- Defectos leves de coloraclon.

Fn ninguno caso los defectos deben
afeclar a la pulpa del frulo.

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 1°
Edicion
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Tolerancia: Se a al 10% en nimero
o en peso de las maracuyds que no
salisfagan los requisilos de esta
categorfa, pero salisfagan los de la

categorfa Il de la norma de la referencia.

"Codigode | ‘Rango de peso (g) -

>138
>128 - 139
>122 - 128
>106 - 122
>83 - 106
>74 - 83

Calibre :
(se determina por el peso del
fruto)

m{MOO|w >

El 10%, en nimero 0 en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmedialamente inferior yfo superior al
indicado en ef envase.

Et conlenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  constiluido
Gnicamente por maracuya del mismo
Homogeneldad origen, variedad, calidad, color y calibre.
t.a parle visible del conlenido del envase
debe ser representativa de lodo el

contenido.
Reglamento de
Inocuidad
INOCUIDAD ) Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agrasia — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional compelente'. Dacreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (secci6n especifica, especilicaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrafo), el calibre de tas maracuyas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por efemplo: maracuyé categoria | - calibre
por peso D.

2.2, Envase ylo embalaje
La maracuya | extra debe ser envasada lomando en consideracion to establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasadas de
{al manera que 8l producto quede debidamente protegido, 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 dafio exlerno o interno al produclo. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
Impresos o eliquetados coh tinta © pegamento no 16xico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019,

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en fas bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del conlrato), el peso nelo def preduclo por envase. Ademds, podra
indicar las caracterislicas del envase tales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracterfsticas aseguren la pluraiidad de postores.

1 Segan articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianie Dacrelo Supremo N* 034-2008-AG.
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2.3, Rotulado
El rolulado de 1a maracuya categoria | debe cumplir con lo indicado en ta norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS y las disposiciones especificadas en el numeral § de la NTP-CODEX CXS

. 316:2019, siguientes:

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

- nombre, direccion legal del productor o asociacién de productores, del acopiador ylo
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacidn del productor {facultative);

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

- categoria de calidad;

- calibre {cédigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo); )

- numero de Autorizacion Sanifaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccion especlfica, especificaciones
técnicas numerat 3.2 ylo proforma del conlrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas def bien descrilas en

numeral 2.1 de la presenie ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No apiica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general * La mazorea de mafz morado es el fruto de [a planla de mafz

morado conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz
morado que se adhieren a ella. Esta consliluida, en base seca,
aproximadamente de un 80% por grana y 20% por coronta. Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos gue colorean
el pericarpio del grano y la corona;o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delblen
La mazorca de malz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para st uso en el
consumo direclo. No debe presentar conlaminantes de tipo fisico, nuimico y microbiolégico que
afecten la salud, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.801:2C "6,

La mazorca de malz morado calegoria primera debe astar conforr . ada por un mismo cullivar o
variedad, segan indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de malz morado categoria primera debe presentar las siguientes caraclerislicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

- Enlera o parlida s granos
defectuosos

Aspectlo general - Sana, sin pudricién, sin presencia de
hongos

- Limpia o

Caracteristico a maiz morado sano, sin

olores extrafos (como humedud,

Olor fermentado, rancldr z,
anmohecimiento, entre ofras)
Sabor Caracleristico, sin sabores extrafios
Color Bueno, excelente o promedio (segin el
anexo D dela normadeia fefere_nCiaL NTP 041.601:2016 MA]Z
AMILACED. Mazorcas
. Cédigo de callbre Mazorca de  mafz  morado.
Calibre : [ 2 emomés | | Requisitos. 1% Edicién
1l Gcomai2cm |

Requisitos fisicoqtimicos

Humedad Maximo 13%

Porcentaje de antccianina minimo 0,8%

Longitud (base hasla la
punia de la mazorca)

Requisitos de Sanidad

Mayor a 6 cm

Dafactos de apariencia externa

Mazorca enlera con grancs completos
Apariencia de la mazorca Se tolera hasta el -5% en peso en
granos suellos
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Dafios y defactos

Grano picado (por efeclo
del gorgojo, por efecto de la | No se tolera
polilia}

Mazorca datiada por
Heliothis - - -
Mazorca  dafiada  por
animales menores (ralas o | No se tolera

Haslia 1%

aves)

Daflo por enfermedades No se tolera
Presencia  de  materias o
exlrailas Hasta 1%
Total tolerancia  serios 20

dafios °

‘Hasia 2%, en nimero ¢ an peso, de
mazorcas de maiz morado gue no

Tolal lolerancia e
atto cumplan los requerimientos de esta

calegoria.
Reglamento de
Cumplir con o establecido por e !nocuic}ad .
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — Agroalimentaria,
INOCUIDAD . . aprobado medianie
SENASA, autoridad nacional "
competente! Decreto  Supremo N
omp ' 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deber4 precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
téenicas. numeral 3.2 ylo proforma del conlralo) el.calibre de la mazorca de malz morado categoria
primera que desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.801:2016, por ejemplo:
mazorca de malz morado calegorla primera - calibre |. Asimismo, segin el anexo D de la
NTP 011.801:2016 se dsbe especificar &l color de mafz morado a adquirir,

2.2. Envase y/o embalaje .
La mazorca de malz morado calegorfa primera debe ser envasada lomando en consideracion 1o
establecido en la Norma Cadex CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS QENERALES DE HIGIENE DE

LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nulrilivas, lecnolbgicas y organoiéplicas del producto. Los reciptentas,
incluido el materlal de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmilir al producto ninguna sustancia
toxica ni olores o sabores desagradabies. Cuando ef producto se envase en sacos, éslos deben
eslar limpios, ser resistenles y estar bien cosidos o sellados, segin se indica en el numeral 10,1
de la NTP 011.601:2016.

Pracisién 2: La entidad convocante deber4 indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
téenicas numeral 3.2 ylo proforma del conlrato), el peso nelo del produclo por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: malerial, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3. Rotulado
£] rolulado de los envases de fa mazorca de mafz morado categoria primera debe cumplir con lo
indicado en Ja norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS v las disposiciones especificadas en ef numeral 10.2

de la NTP 011.601:2016:

1 Segtin articulo 10 del Reglamento det Dacreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medlante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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el nombre del producto que debe aparecer en la eliqueta serd *mazorca de malz, morado”;
- nombre o razén social vy direccién del fabricanle o envasador;
- el grado de calidad: “calegoria segunda”;

- calibre;
- el peso nelo, en kiflogramos (facultativo);
numero de Autorlzaclon Sanilaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
1&cnicas numerat 3.2 y/o proforma del contrato), olra informacidn que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caraclerislicas def bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica,

Precisién 4: No._apiica.
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‘ ‘ S FICHA TECNICA

APROI" 4DA
l. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : MELON CATESORIA EXTRA
Denominacién écnica © MELON CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida  KILOGRAMO
- Dascripcion general : - Maldn fruto poreneciente a la aespecie Cucumis melo, familia
Cucurbilaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los melones categorfa exira deben presentar un desarrollo y condicién que permita soportar el
Iransporte, el manejo y la flegada a su destino en estado satisfaclorio, segin se indica en et numeral
5.1 de ta NTP 011.014:2015.

El meldn de calegoria extra debe cumplir las siguiertes caracterislicas:

Los melones de calegoria mdra deben:

—  Eslar enteros bien desarroliados.

—  Ser de consislencia firme.

—  Ser sanos inlerior y exteriormente.

— Estar limpios, exentos de cualquier
materia extrafia.

— Estar exentos de plagas o de dafios
producidas por éstas, incluyendo seiales
de enfermedades.

— Libre de humedad externa anormal.

—  Estar exentos de olor ancrmal a extrafio.

—~ Estar exentos de sabor anormal ©
extraio.

Esla calegorla comprende a los melones
que cumplen los requeridentos de la
categoria o grado Primera, excepto que los
melones tienen una muy buena calidad | yTp 011.014:2015
interna v uniformidad en apariencia. FRUTAS ERESCAS.

) Melones. Requisitos. 2°

) .. Los melones deben estar Sien formados, | caicisn

Clasificacion bien reticulados y libres de pudricién, libres

de insercién hiimeda y escaldaduras, libres

de dafio causados por liquidos en la cavidad
interna del fruto, suciedad, moho superficial

u otra enfermedad, &fidos u olros inseclos,

cicatrices, rajaduras, depresiones y

raspaduras.

Requisilos minimos

- Calldad interna (% de

sélidos solubies) Muy buena calidad (mayor o igual a 11)

Uniforme,

No més de un décimo {10%) de tos paquetes
de cualquier lote contiene melones que
muestran una variacion en forma, tamaiio,
color 0 empaque que materiaimente le
restan la apariencia de los contenldns de
paquetes individuales o los que no esian

- Apariencia
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empaquetados acorde a los mélodos de
empaque aprobados y reconocidos,

Maduros pero no sobre maduros.

Bien formados (forma tipica de la variedad).

Buena presencia de nervadura (Tipica de ia

variedad).

- Danos por:
- Pudricion
- Insercién humeda
- Insolacién
- Llquidos en la

cavidad de la semilla
- Quemaduras solares
- Suciedad
- Moho superficial u No hay tolerancias

olra enfermedad
- Afidos y  olros

insectos

- Presencia de
clealrices

- Presencia de zonas
hundidas

- Moretones ¥

magufladuras

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

Precisién 1: Ninguna

2.2, Envase ylo embalaje
Los melones calegoria extra deben ser acondicionados de tal manera que queden prolagidos,
ventilados y bien presentados, segtin lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015,

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1505 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, segtn indica el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases {seccidon especifica, especificaciones
t&cnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), ef 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 eslas caraclerislicas aseguren la plurafidad de poslores.

2.3. Rotulado
E1 rotulado de los envases de meldn categoria exira debe ser conforme a lo indicado en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién o a
la norma Codex CXS 1-1985 {2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LGOS
ALIMENTOS PREENVASADOS. Ademas, el rétulo debe conlener lo siguiente, segdn lo establecido
en el numerai 9.2 de fa NTP 011.014:2015:

- ol nombre del produclo y la variedad,
- la categoria de calidad del produclo,

¥ Segtn articule 10 del Reglamenlo del Dacreto Legistalivo N° 1062, Ley de Inosuldad de los Alimentos, aprobado
mediania Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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- pesonelo, en kg; .
- proecedencia y fecha de cosecha;
- nombre o razdn social o marca del productor o exportador. En el caso de productos importados
nombre o razdn social del importador,;
- ntmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario emilida por
. el SENASA,

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar an las bases (seccidén especHica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adiclonal que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de ta presente ficha {écnica.

2.4, Inserto:
No apiica.

Precision 4: No aplica.
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. FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . MELON CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica . MELON CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcitn general ¢ Molén frulo perleneciente a Ja especie Cucumis malo, familia
Cucubitaceae.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del blen
Los melones de categorla primera deben presentar un desarrollo y condicién que permita soporiar
el transporte, el manejo vy la llegada a su deslino en eslado satisfaciorio, segin se indica en el
numeral 5.1 de la NTP 011.014:2015.

El meldn de categorla primera debe cumplir las sigulentes caraclersticas:

CALIDAD

Los melones de categorla primera
deben:

— Estar enferos bien desarrollados.
—  Ser de consistencia firme.
—  Ser sanos interior y exteriormente.
~ Estarlimpios, exentos de cualquier
materla extrafa,
’ Reauisitos mini ~ Estar exenfos de plagas u du
q minimos dafios producidas por éslas,

inctuyendo seiales de
enfermedades.
- Libre de humedad externa
anormal.
— Eslar exenlos de olor anoimal o
extrafio,
— Estar exentos de sabor anormal o
exirafio,
Esta categoria comprende a los | NTP 011.014:2015 FRUTAS
melones que estdn maduros y lienen | FRESCAS. Melones.

una buena calidad interna {pero no | Requisitos. 2° Edicién
estAn  damasiado  maduros, ni
marchitos, ni suaves), que estan bien
. formados, bien reliculados y libres de
Clasificacién pudricién, fibres de insercidn humeda
y escaldadura, libres de dailo
causados por liquidos en la cavidad
interna de! frulo, suciedad, moho
superficial u otra enfermedad, &fidos
u otros inseclos, cicalrices, rajaduras,
depresiones, y raspaduras.
Con el fin de permitir variaciones
incidentales a fa adecuada
clasificacion y al mangjo de las
: siguientes tolerancias, por conleo,
Tolerancia deben ser permilidas, exceplo que
o ) estas folerancias no aplican a los
requerimientos  relacionados a la
calidad,
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cualquier lole que no cumplan los
requerimientos de este grado,
incluyende enlre 0,5% y 1% de
melones afectados por pudrickdn o

moho.
« Calidad interna (% de - Buena calidad interna {(nyvayér o Iigtal
sdlidos solubles) a 8y menor de 11)

Maduros pero no sobremaduros.

- Apariencia Bien formados.

Buena presencia de nervadura
{Tipica de la variedad).

Danios por:

- Pudricién

- Insercion himeda

- Insolacién

- Liquidos en la cavidad de
la semilla

- Quemaduras solares

- Suciedad

- Moho superficial u olra
anfarmedad

- Afidos u ofros insectos

- Presencia de cicalrices

- Presencia de zonas L . e o ) ] .
hundidas ' ‘

- Morefones y maguiladuras

Se tolera hasta el 8% que incluye
entre el 0,5 y 1% de presencia de
pudricién en el lole.

) . Reglamento  de  Inoculdad
Cumnplir con lo seslablecido por sl Agroalimentaria,  aprobado

Servicio Macional de Sanidad Agraria .

’ . medianle Decralo Supremo
- SENAS?\, autoridad  nacional | 004-2011-AG, y sus
compatente’.

INOCUIDAD

modificalorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2, Envase yfo embalaje
Los melones categoria primera deben ser acondicionados de lal manera que queden prolegidos,
venlilados y bien presentados, segun lo establecido en ef numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995 {2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, segun indica e} numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccion especifiva, especificaciones
lécnicas numeral 2 y/o proforma del contralo), el peso nelo del producio por envase. Ademads, podra indicar
tas caracleristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caraclerisficas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Ef rolulado de los envases del meldn de categoria primera, debe ser conforme a lo indicado en fa
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliguelado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
o la norma Codex GXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS

! Sagan articulo 10 del Reglamenio del Decreto Leglsialivo N° 1062, Ley de Inoculdad de fos Alimentos, aprobado
medianie Decrelo Supremo N* 034-2008-AG. :
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ALIMENTOS PREENVASADOS. Ademas, el rétulo debe contener jo siguiente, segin lo establecido
an el numerat 9.2 de ta NP 011.014:2015: '

- el nombre del producto y la variedad,

- la categoria de calidad del producto;

- peso nelo, en Kg;

- procedencia y facha de cosecha;

- nombre o razon social o marca def produclor o exportador. En el caso de productos importados

nombre o razdn social del imporiador;
- namero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamienlo Primario emilida por

el SENASA.

Precisién 3: La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato}, olra informacidn que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en numeral

2.1 de Ia presenie ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERAL.ES DEL BIEN
Denominacion dal bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA )
Denaminacidn téchica : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcién general : Frutos de Jas variedades o cultivares procedentes do la especie
Ciltrus sinensis (L.) Osheck,
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21, Del bien

Las naranjas Valencia categorla extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desatrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estade de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién
as{ como llagar en condiciones satisfactorias al lugar de deslino, segtin indica ef numeral 5.1.4 de
ta NTP (011.023:2014,

Las naranjas Valencia categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

GALIDAD

Apariencia

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los produclos atacados
por la podredumbre, u olras alteraciones
que fos hagan impropias para et consuma,

- Practicamentle exentas de magulladuras
vio amplias cicatrizaciones por cortes en la
Lascaia.

- Praclicaments exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas v
enfermedades gue afecien la pulpa.

- Exenlas de daflos considerables ylo
alteraclones exlernas causadas por ataque
de plagas.

- Praclicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de soi, heladas y/o bajas
temperaturas. NTP  011.023:2014

- Limpias,  praclicamente  exentas de | ciTRICOS
maleras extrafias visibles. Mandarinasj tanqe[gs.

b Exentas de hume(lﬁd externa anormaf, nar&nias y [Or'onjaS.
salvo la condensacion consiguiente a sU | Requisitos. 2 Edicién
remocidn de una camara frigorffica,

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

-~ Exentas de foda sefial de desecacion o
deshidratacion.

Color De acusardo a la coloracion, las frutas de esta

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener dreas con color “Valor I1G; -18" o
inferiores {mas verde) de acuerdo con la
tabla de colores dal Anexo A de la norma de
la referencia.

categoria deben ser de la siguiente manera:

- Muy bien coloreadas, es decir que
deben lener el color tipico de Ia
variedad.
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SARCTERSTIA

ESPECIFICACION -

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

GCantenido de jugo
{con relacién al peso total dei fruto)

Minimo 33%

Tolerancia respeclo 2
granulacidn

Se aceptara hasla un 5% de fruta granulada.

Se congldera fruta granulada cuando, al hacer
el corte en el diametro ecuatorial, se observa
esta condicion (granulacion} en un drea cuya
didgmetro es mayor al 40% def diametro
acuatorial de la frula.

*Brix Minimo 8,0 °Brix
B . Minimo 0,5% ]
Madurez | Acidez Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6,5
(*Briv/Acldez) N

Tolerancla respecto al
grado de madurez

No mds del 5% deberda estar fuera del
requerimiento minimo,

Calagoria.

Las frutas de esla calegoria deben ser de
calidad supetior y de consistencia firme.

Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
coloracion deben ser caracterlsticos de ia
variadad a la que pertenezcan,.

Solo podran permilirse defectos muy leves an
su superficie, siempre y cuando estos no
afecten al aspecto general del produclo, su
calidad, estado de conservacidn Y
presentacidn en el envase,

Tolerancia respecte a la
apariencia

Se admile hasta 1% de fruta con pudricién.

Tolerancias de Defactos /
daiios

Defeclos Inuy leves

- Acaros

- Botrilys y Thrips

- Fumagina

- Queresas

- Clcatrices, rozaduras
(rameado, russet) y

Suaves, le restan a la apariencia no mas (ue
una decoloracién permilida en la categoria,

Oleocelosls

- Quemadura de sol

Bufado

Creasing
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T CARAGTERISTIO |

REFERENCIA_

Tamario

{ecuataorial)

Catibres segun el didmetro

Diamelro en mm
Calibre Minlmo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Cal 8 64 G8
Cal'7 67 71
Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal 4 7 82
Cal 3 81 86
| _Cal2 84 90
Cal 1 87 amas

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitira para la categorfa, y para cualguier
modo de presentacion, un 10% en nimero o
en peso de frulas que se ajuslen al calibre
inmeadiatamente  inferior o superior al
mencionado en ¢l envase o en los
documentos de transporie.

Homogensidad

El gontenido 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 paite
visibte del contenido del envase o lote deba
ser representaliva del conjunto. Ademés, para
la catagoria extra se exige la homogeneidad
de coloracidn.

1.0 citricos deben presentarse alingados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto, Cuando la fruta se clasifique y envase
sagun el diamelro de los frutos, debe ser
necesarlo que fa diferencia maxima de
diametro entre los frutos corrasponda a tres
calibres sucesivos de la escala de calibrado.

INOCUIDAD

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

Reglamento de
inocuidad
Agroalimentaria,
aprabado mediante

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

Preclsion 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el calibre de fa naranja Valencla categorfa exlra requerida,
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Valencia categoria exlra,

calihre Cal 5.

2.2, Envase yfo embalaje

La Naranja Valencia Categoria
ia norma CXC 44-1995 (2004)

Extra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en
CADIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE

DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2014.

' Sagun articulo 10 def Reglamento del Decreto Legislalive N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decrets Supremo N* 034-2008-AG,
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Los materlales Yo papeles utilizados en el Interior del envase deben ser nueves (esto Incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar impios y ser de un material que no pueda causar
alleraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que Heven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, este debe ser
nuevo, fino e inadoro y debe estar seco, Los snvases deben estar axentos de matetlas exlrafas.
No cbstante, se permilira que lleven adherlda una rama coria, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun Indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2014,

Procisién 2: La entidad convocante debera indicar eh las bases (secclén especifica, ospecificaclongs
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato), el peso neta del producto por envase. Ademas podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
(ue estas caracteristicas aseguren |a puralidad de postores.

2.3, Rotulado
Cada envase debe llavar, en caracteres agrupados 8h uno da sus costados y gue sean legibles,
indelebles y visibies desde el exterior, ias siguientes indicaciones, segin el numeral 10 dela NTP

011.023:2014:

- nommbre o razén social;

- direcciom,

. datos de contacto (teléfono, fax y cotreo electronico);

- nombre del producto (especie} y la variedad;
pais de orlgen y facultativaments, nombre del lugar, dislrilo o regién de produccidén,

. caraclerislicas comerciales {categoria, calibre y tratamiento post cosecha);

. datos de lrazabliidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del produclor,
Identificacién de la planta de empaque, fecha ¢e empaque y adicionalmente otros datos de
maneta facultativa);
peso neto, as el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puads
ser inferior af peso nominal rotulado (facuitativo);

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

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especifica, sspecliicaciones
técnicas humeral 2 Yo proforma del contrato), otra Informaclon que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional gue se sollcile no puede modificar fas caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha lécnica,

2.4, Inserto
No aplica

Preclsidn 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien " NARANJA VALENCIA CATEGORIA|
Denaminacion técnica . NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Frutos de las variedades o cultivares procedentas de la especie

Cilrus sinensis (1..) Osback.

2. CARACTERISTICAS ESPECfFl(_}AS DEL BIEN

2.4, Del bien
Las naranjas Valencia categarla | deben haser side cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrolto y un estado de madurez adecuado, de acuardo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permilirles soportar ¢l transporte y la maniputacion
asl como flegar en condiclones satisfactorias al lugar de destino, seqtin indica el numerat 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014.

CALBAD

Las frutas deben presentarse:

- Enleras.

. Sanas, se excluyen los productos
atacados por 1a podredumbre, U olras
alteraclones que los hagan improplas para
el consuimo.

- Practicamente exentas de maguiladuras
ylo amplias cicatrizaclonas por corles en la
cascara.

. Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafnos causados por plagas Y
anfermedades que afecten la pulpa.

Aparlencla . Exentas de dafios considerables yfo
ajteraciones  externas causadas por
ataque de plagas.

- Priclicamente  exentas de dafios
causados par quemaduras de sol, heladas

ylo bajas temperaluras. NTP 011,023:2014
- Limplas, praclicamente  exentas de | CITRICOS.
matertas exirafias visibles. Mandarinas, tangelos,

- Exentas de humedad externa anonmal, | naranjas Y loronjas.
salvo la condensacion consiguiente a su Requisitos. 2° Edicidn
remocion de una camara frigorffica.

- Exentas de olores yfo sabores extraiios.

- Exentas de toda sefal de desecacion o

deshidralacion. .
La fruta, al momento del empacado, nNo
podré tener areas coil calor “Valor 1C: -18”
o inferiores {mas verde) de acuerde con la
tabla de cclores del Anexo A de la norma
de la refarencla.

Color De acuerdo a la coloracién, las frutas

deben ser de la siguiente manera:

. Bien coloreadas: sl color tipico de la
varledad predomina sobre el color verde,
ol cual en conjunto no puede excader el
10% del érea supetficlal.

I

Varsion 04 Pagina 1 de 4




Contenido de jugo
{con retacidn al peso total del
frute)

Tolerancia respeclo a
granulacidn

No esta permilido el uso de sustanclas
quimicas colorantes, aplicadas sobre la
superficie de fa fruta.

Minimo 33%

Se aceptara hasta un 10% de iruta granilada,

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el cotte en el didmetro eculalorial, se
observa esta condicién (granulacion) en un
4rea cuyo diamelro es mayor al 40% del
didmetro ecuatorial de la fruta.

°Brix Minimo 8,0 °Brix
; Minimo 0,5%
Madurez Acidez Méaximo 1,5%
{ndice de
madurez Minimo 6,5
| {"BrixAcidez)

b e

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 10% deberd estar fuera del
requetimiento minimo,

Categoria

_Las frulas deben ser de buena calidad y
ser de consistencia firme,

- Deben prasentar las caracteristicas de la
variedad ala que pertenezcan y estar bien
coloreadas,

Podran  pormitirse, sin embargo,. fos
siguientes defectos leves, slempre VY
cuando no afecten de forma importante el
aspecto general del producto, su calidad,
estado de congervacion y presentacién an
&l envase!

. Defectos leves de forma,

. Defectos leves de la piel praducidos
durante la formacién y desarrolio del
fruto, como los causados por Botrilys,
incrustaciones plateadas (causadas por
Thrips), creasing ¥ queimaduras. Asf
coma los dafios provocados por 4caros Y
queresas, por 1a presencia de fumagina
y oiros agentes.

. Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los daios
producidos  por granizo, rozaduras
(rameado, russel), danos ocaslonados
por la manipulacion, entre olros.

. Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningtn caso los defectos deben afectar la
pulpa det fruto.

Tolerancia respecto a la
apafiencia

Se admite hasla 2% de frata con pudricion,

danios

Tolerancias de Defectos /

- --Defeclos leves

LAcaros

i afecta el color del fruto, el drea acumulada

no debe exceder de 100 mmé.

J
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Resta eiv algo fa apalencia del fivto. En

- Botritys y Thrips conjunto < 100 mm?2.
- Fumagina En conjunto menos de 256 mm?2,

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

gueresas en un frulo.

- Clcatrlces, rozaduras
{(rameado, russet) ¥
manchas

El 4rea acumidada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm?
Oscuras: < 50 mm?

Oleocelosis

Gue en forma individual o agregada no
supere 100 mm?2,

Quemadura de sol

H

Bufado

Apenas perceplible al tacto,

Debllita la cdscara o se exliende hasta un

~ Creasing 10% de la supariicie del fruto, sin alteraciones
de color dentro del creasing.
Didmetro en inm
Callbre Minlmo Maximo

Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cai 9 62 65
Tamario Cal 8 84 68
Calibres segun el diamelre Cal 7 67 71
(ecuatorial) Cal6 70 74
Cal b - 73 78
Cal4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 20

Cal 1 87 amas

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitird para la calegoria y, para cualquier
modo de presentacion, un 10% en nimero o
eh peso de frutas que se ajusten al callbre
lnmedlatamente  Inferlor o superlor  al
mancionado en &l envase o en los
documentos de transporte.

Homogeneldad

£} contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituide Gnicamente
por cliricos del mismo origen, variedad,
calldad, calibre v que presenien un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parte
visible del contenido del envase o lote debera
ser representaliva del conjunto. Ademas, para
la Catagoria | se exige la homogeneldad de
coloracién,

Los cflricos podran presentarse alingados en
capas regulares de acuerdo a las escalas ds
calibrado, tanto en envase cerrado como en
ablerto. Cuando se clasifique y envase segun
el dlametro, debe ser necesarlo que la
diferencia maxima de diametro entre los
frutos corresponda a tres calibres sucesivos
ds la escala de calibrado.
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Reglamento de
inocuidad
Cumplir con lo eslablecidoe por el Servicio | Agroalimentaria
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional compslente®, Dacreto  Supremo N°

004-2011-AG vy sus
modificatorias,

Preclslén 1: La enlidad convocante deberd precisar en las bases {seccién especilica, especiﬁcacioﬁes '
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el callbre de la Naranja Valencia Categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categor(a |, calibre
Cal 5.

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

Los maleriales yfo papeles ulilizados en el Interlor del envase deben ser nuevos (esto Incluye el
malerial recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un matetial que no pueda causar
alteracionas internas ni externas a la fruta. Se permile el uso de materiales vy, en parlicular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresién o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fina e inodoro y debe estar seco. Los envases deben eatar exentos de materias exirafias.
No obstante, se permitird gue lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas holas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011 023:2014.

Pracision 2: La entidad canvocante debera indicar en las bases (ssccidn especifica, especificaclones
técnicas numetral 2 ylo proforma del contrato), el peso neto del produclo por envase. Ademdas podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, psso, tipo de cerrado, siampre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores- - -« —

2.3. Rotulado
Cada envase debe Hevar, en caracteres agrupados eh uno de sus costados ¥ que sean lagibles,
Ingslebles v visibles desde el exterlor, las sigulentes (ndicaclones, segun sl numerat 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razén social;
dirsccidn;

. datos de contacto {teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre del producto (especie) y la varledad;

- pafs de origen y facuitativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;

. caracteristicas comerciales (categorfa, calibre y tralamiento post cosecha); o

. datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codlficados {identificacidn del praductor,
identificacidn de la pianta de empadque, fecha de empaque y adicionalmente olros datos de
manera facullaliva);

- peso nelo, es el conlenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser Inferior al peso nominal rotutado {facultativo);

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

Precision 3: La enlidad convocanle debera indlcar en las bases (secclén especifica, sspeclficaclones
técnicas humeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacian adicional que se solicile no puede maodificar las caracteristicas def bish descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

24, Inseito
Mo apliga.

Precision 4: No aplica.

1 Segun articulo 10 del Reglamenta del Decrelo Legistalivo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA
Denominacién téenica : NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general ¢ Frutos de las variedades o cullivares procedentes de la especle
Citrus sinengis {1..) Osbeck. .

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

1. Del bien
Las naranjas Washinglon Navel categorfa extra deben haber sido cuidadosamente recolecladas y
haber alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios
apropiados para la variedad. Su estado de madurez debe permitiries soportar el transporle y ja
manipulacién asf como llegar en condiciones satisfaclorias al lugar de destino, seqin indica el
numeral 5.1.4 de fa NTP 011.023:2014,

ol

Las naranjas Washington Nave! categoria extra deben presentar las siguientes caracterislicas:

CALIDAD

Las frutas deban presentarse:

- Enteras.

-« Sanas, se excluyen los productos atacados
por la podredumbre, u otras alteraciones
gue los hagan impropias para el consuma.

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

- Praclicamente exenias de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas v

Apariencia enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafos considerables o
alteraciones exiernas causadas por alaque
de plagas.

- Practicamente exenlas de dafios causados
por quemaduras de sol, heladas y/o bajas | NTP  011.023:2014

temparaturas. CITRICOS,
- Limpias, practicamente exentas de | Mandarinas, langelos,
materlas exfrafias visibles, naranjas y toronjas.

- Exentas de humedad externa anormal, | Requisitos. 2° Edicién
salvo la condensacién consiguiente a su
remocion de una cdmara frigorlifica.

- Exentas de clores ylo sabores extrafios,

- Exentas de loda sefial de dasecacion o
deshidratacion.

La fruta, al momento del empacado, no

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

inferiores (mas verde) de acuerdo con la

labla de colores del Anexo A de la norma de
la referencia,

Color
De acuerdo a la coloracién, las frutas de esla
categoria deben ser de fa siguiente manera:
- Muy bien coloreadas, es declr que deben
tener el color tipico de la varledad.
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No estd permiido el use de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre |a

superficie de la fruia.

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

Minimo 33%

Tolerancia respeclo a

Se aceptara hasta un 5% de fruta granulada.

Se considera frula granulada cuando, al hacer
el corte en e diamelro ecualorial, se observa

granulacion esta condicién (granulacion) en un area cuyo
. diametro es mayor al 40% del diametro
ecuatorial de 1a frula. ‘
*Brix Minimo 8,0 *Brix
. Minimoe 0,5%
Madurez | Acidez Méximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6,5
(*BrixfAcidez}

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No méas del 5% debe eslar fuera dei
requerimiento minimo.

Categoria

Las frutas de esla calegoria deben ser de
calidad superior ¥ de consislencia firme.

Su forma, aspecto exterior, desarrollo vy
coloracion deben ser caracleristicos de la
variedad a la que perlenezcan.

Solo podréan permilirse defeclos muy leves en
su superficie, siempre y cuando eslos no
afecten al aspeclo general del producto, su
calidad, estado de conservacidn vy
presentacién en el envase,

Tolerancia respecto a la
aparisncia

Se admile hasta 1% de fruta con pudricidn,

Tolerancia de Defeclos /
dafios

Defeclos muy laves

- Acaros

- Baltrilys y Thrips

- Fumagina

- Queresas

- Cicalrices, rozaduras
{rameado, russel) y

Suaves, le restan a la apariencia no mas que
una decoloracién permifida en la calegoria.

- Oleocelosis

- Quemadura de sol

- Bufado

- Creasing.

Versidn 04
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Callbre Didinetro en mm
Minimo | Méaximo

Cal 11 58 81
Cal 10 60 63
Cal g 682 85
Tamafic Cal 8 g4 i
Calibres segtn el didmelro Cal 7 87 71
{ecualorial) Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal 4 77 82
Cal 3 81 86
Cal2 84 90

Cal 1 87 a mas

Se admilira para la categoria, y para cualquier

: modo de presentacién, un 10% en nlimero o
Tolerancia respecto al en peso de frutas que se ajusten al calibre
lamado . inmediatamente Inferlor o  superior al
mencionado en el envase © en los
documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe ser
homogénec y eslar constiluido dnicamente
por cilricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que prasenten un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parte
visible del contenido del envase o lote deberd
ser reprasentaliva del conjunto. Ademas, para
la categorfa exfra se exige la homogeneidad
de coloracién.

Homogeneidad
Los citricos deben presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, fanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando fa fruta se clasifique y envase
segin el diamefro de los frutos, debe ser
necesario que la diferencia maxima de
didmetro entre los frutos corresponda a tres
calibres sucesivos de la escala de callorado.
Reglamento de
tnocuidad '
Cumplic 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
madificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 vio proforma del conlralo) el calibre de la naranja Washington Navel categoria extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Washington
Navel calegoria extra, calibre Cal 5.

2.2, Envase yfo embaiaje
La naranjas Washington Nave! calegoria exira debe envasarse tomando en consideracion lo
establecido en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segln indica el numeral 9.3 de la NTP

011.023:2014.

! Segiin arliculo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
maediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye e}
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar

_ alteraciones internas ni exiernas a la fruta, Se permite el uso de maleriales y, en parlicular papeles

o sellos que tieven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o al eliquelado se hagan
con tinlas o gomas no léxicas. Cuando los frutos se presenten anvuellos en papel, ésle debe sor
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exenlos de materias exirafias.
No obstante, se permitiré que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes seg(n indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especlfica, especificaciones
técnicas numerat 2 y/o proforma dei contrato), el peso neto del preducto por envase. Ademas podra indicar
las caracteristicas del envase lales como: malerial, peso, tipa de cerrado, siempre que se haya verificado
que oslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postares

2.3,

Rotulado

Cada snvase debe llevar, en caracteras agrupados en uno de sus coslados y que sean lagibles,
indelebles y visibles desde el exterlor, las siguientes indicaciones, seqin el numeral 10 de la
NTP 011.023:2014:

nombre o razon social;
direccion;

- datos de contacio (leléfono, fax y correo elecironico);

- nembre del producte (especie) v la variedad;

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

- caraclerislicas comerciales {categoria, calibre y tralamiento post cosecha);
datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionaimente olros 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 (facuitativo);

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

Precision 3: La entidad convocanie debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), otra informacién que considere deba estar rotulada, La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presenle ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA |
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bian © PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeitn general ¢ La palla es un fruio proveniente de fa especie Persea

americana Mill, de la familia de las Lauraceae.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delbien

La palta fuerte categorfa extra debe mantener la forma caracterlstica de la variedad o cullivares.
Asimismo, dehe haber alcanzado una fase de desariollo fislologico que asegure fa finalizacién
del proceso de maduracién (madurez de consumo). El desarrollo y condicién de las paltas deben
ser tales que les permitan soporlar el lransporte ¥ la manipulacién, y llegac en eslado satisfaclorio
al lugar de deslino, segin indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

La palta fuerle categoria exlra debe presentar fas siguientes caracleristicas:

l.as paltas de calegoria extra contenidas
en un mismo envase deben:

— Estar enteras.

— Estar sanas, deben excluirse los
produclos afectados - por
podredumbre ¢ delerioro que haga
que no sean aptos para él consumo
htimano.

- Estar limplas y exentas de cualquler
malteria sxtrafa visible,

— Estar practicamente exentas de
plagas que afecten ai aspecio genaral
del producto.

-~ Estar praclicamente exenias de
danos causados por plagas.

— Eslar sxentas de humedad exlerna
anormal, salve la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorffica.

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

— Estar exentas de daifios causados por
bajas y/o altas temperaluras.,

— Tener un pedincule de longitud no
superior a 10 mm, corlado
limpiamente. Sin  embargo, su
ausencia no se considera defeclo,
siempre y cuando el lugar de
ingercién det pedinculo esté seco e
intacto,

Requisilos minimos

Las paitas maduras no deben lener sabor

amargo.
E! contenido de cada envase debo ser
Hamogeneidad homogéneo y  estar  conslituido

Gnicamente por pailas del mismo origen,

NTP 011.018:2019
PALTA. Requisilos. 6°
Edicion

Version 05
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a
visible del contenide dal envase debe ser
representativa de todo el contenida,

Calegoria

Las paltas de esta calegorfa deben ser
de calidad superior. Deben ser de
aspecto caracteristico de la variedad. No
deban lener deleclos, salvo defectos
superficiales muy leves siempre y
cuando ho afecten el aspeclo general del
producto, su calidad, estado de
consetvacién presentacion en el envase,
Oebe presentar pedinculo y estar
intacto.

Tolerancias de calidad por su
aspecto externo

£l 8% en namero o peso, de las paltas
que no satisfagan los requisitos de esla
categoria, perc satisfagan los de la
Categoria I, 0 excepcionalmente, que no
superen las lolerancias establecidas para
esla vllima,

Tolerancias sobre dafios y defectes menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defecluosas en nimarc

mecanices o filopalégenocs)

- Manchas . Maximo 5%
- Decoloracion Maximo 5%
- Rameado, rozadura o
! ximo 5%
raspado Maximo 5%
- Dafos por insectos
{que no Invelucre la condicion det frule, . o
afeclandolo sélo superficialmente enla Maximo 5%
_piel)
- Desdrdenes fisiolbgicos .
(su causa no se dabe & dafios Maximo 1%

- Cambio de color

fMaximo 5%

- Herida cicatrizada 0%
- Contam:nanies menores: Maximo 5%
fumagina, cal, piniura blanca
Sublotal de defectos menores Maximo 5%

Tolerancias scbre daios y defeclos mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en aumero.

- Ausencia de pedincuio

{se considera defeclo grave cuando 0%

afecta la plel en forma de herida)
- Magulladura o golpe 0%
- Dafios por heladas 0%
- Quemadura de sol 0%
- Pudricién 0%
- Herida abieria 0%
- Conlaminanles mayores: s

0%
excretas de aves
Sublotal de defeclos mayores 0%
Total de defeclos acumulados Maximo 5%
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Cédigo por Peso {en
calibre gramos)
2 >1220
4 781 - 1220
6 576 - 780
8 456 - 576
10 ) 364 - 462
i2 300 - 371
Calibre (tamadio) 14 258 - 313
19 227 - 274 CXS 1971995 (2013)
18 203 - 243 NORMA PARA EL
20 184 - 217 AGUACATE
B 22 165 - 196
24 151 - 175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123 - 137

El 10% en peso de tas pailas que
correspondan al calibre inmediatamente

Tolerancias de calibre . P o
superior o inferior al indicado en el

envase.

}.7
Reglamento de
. . Inocuidad

gum.pt.lr Ncoq tcpi desgnblgdcm(lioA por el Agroalimentaria,
INOCUIDAD erviclo iNacional de Sanldad Agraffa — | ,nrahade . mediante

SENASA, autoridad nacional Decrelo S S

compelenie!, upremo

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la palta fuerte categoria extra requerida, de
acuerdo a lo eslablecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: paita fuerte categorfa exlra
calibre 18.

2.2. Envase yfo embalaje
La palta fuerte categoria extra debe ser envasada lomando en consideracién lo establecido en
la norma Cadex 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 prolegido.

Los maleriales ulitizados en elinterior def 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 materiates, en
particutar papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
stiquetados con tinta o pegamento no téxico, segln el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asequrar una manipulacidn, fransporte y conservacién apropiados de las paltas,
y deben estar exantos de cualquier materia y olor exlrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2018. :

Precision 2: La entidad convacante deberd indicar on las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra

1 Segun arliculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenles, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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indicar las caracteristicas del envase tales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya’
verificado que estas caraclerislicas aseguren la piuralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases de la palta fuerle categoria exlra, o bien los documentos que acomparian el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Eliguelado de alimenios preenvasados. 8 Edicidn, deben indicar, en lelras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y wsmle desde al exlenor
io siguiente, segun el numeral @ de ta NTP 011.018:2019: g

nombre def produclo y la variedad;
nombre, direccién del comercializador, productor, olro;
- pais de origen,
- calegoria de calidad;
calibre;
- pesa nelo;
namero de Aulorizacion Sanitaria de Eslablecimienio de Procesamiento Primario emilida por

SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacion adicional que se solicite no puede maodilicar las caracteristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidén del bien - PALTA FUERTE CATEGORIA |

Denominacién téenica © PALTA FUERTE CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general : La palta es un frulo proveniente de la especie Persea

americana Mill, de la famifia de las Lauraceae.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
La palta fuerte calegoria | debe mantensr fa forma caracteristica de la variedad o cultivares.
Asimismo, debe haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacién
del praceso de maduracién (madurez de consumo), El desarroilo y condicion de las paltas deben
ser tales que les permitan soporlar el lransporte y la manipulacién, y llegar en estado salisfactorio
al lugar de deslino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

La palta fuerte calegoria | debe presentar las siguientes caracleristicas:

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

—  Estar enleras.

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

— Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafia visible.

—  Estar praclicamente exentas de plagas
que afecten al aspecio general del
productlo,

— Esiar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

—~ FEslar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguienle a su remocion de una
camara frigorifica.

— Eslar exentas de cualquier olor ylo
sabores exfrafos. :

- Estar exenlas de dafios causados por
bajas y/o allas lemperaturas.

— Tener un pedinculo de longilud no
superior a 10 mm, corlado impiamenle,
Sin embargo, su ausencia no se
considera defeclo, siempre y cuando el
lugar de insercién del pedinculo esté
seco e intacto.

Requisitos minimos

NTP  011.018:2019
PALTA. Requisitos, 67
Edicidn

Las paltas maduras no deben tener sabor
arargo.

El conlenido de cada envase debe ser
homogéneo y eslar constituido Gnicamente
por paltas del mismo origen, variedad,
calidad y catibre. La parte visible del
conlenido  del envase debe  ser| .
representativa de todo ef contenido.
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Zr7.

Categoria

5l £ ST a: e
Las paltas deben ser de buena calidad.
Deben ser de aspecto caraclerfslico de la
variedad. Puede permllirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto general del
producto, su  calidad, eslado de
conservacién 'y presenlacion en el
envase:

-~ Defectos leves de forma y coloracion;

b

—~ Delectos leves de la cdscara
{suberosidad, leniicelas ya sanadas)
y quemaduras preducidas por el sof;
la superficie fotal afectada no debe
superar 4 cm2,

En ningtin caso los defectos deben afectar

la pulpa del fruto.

Cuando haya peduinculo puede presentar
daiios leves.

Toterancias de calidad por su
aspeclo exierno

El 10% en nimero o peso, de las paitas
que no satisfagan los requisitos de esta
calegoria, pero satisfagan los de Ia
Calegoria li, o excepcionalmente, que no
superen las tolerancias eslablecidas para
esfa sifima.

Toleranclas sobre dafios v defeclos menores . .
Los valores se expresan en porceniaje de unidades defecluasas en numero

- Manchas Maximo 10%
- Decoloracion Maximo 10%
- Rameado, rozadura o : o

raspado Maximo 10%

- Daflos por inseclos
{aue no thvclucra ta condicion del

supeificiaimente en la piel}

fruto, afectdndolo sélo [

Maximo 10%

- Desérdenes fisiolégicos
{su causa no se debe a danos
mecdnicos o filopatdgenos)

Maximo 10%

- Cambio de color

Maximo 10%

- Herida cleatrizada

Maximo 10%

- Contaminantes menores:

fumagina, cal, pintura Maximo 10%
blanca
Subtolal de defeclos Maximo 10%
menores

Tolerancias sobre daflos v defeclos mayores

Los valores s expresan en porcenlaje de vnidades defectucsas an nimero

- Ausencia de pedinculo
{se considera defecto grave

cuando afecta la piel en forma de Maximo 1%
herida)

| - Magulladura o golpe . b o Méximoi%
- Darios por heladas N ' Maximo 1%
- Quemadura de sol Maximo 1%
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- Pudricién Maximo 1%
- Herida abierta Maximo 1%
- Conlaminantes mayores: .
excretas de aves ’ Maximo 0%
| Sublotal de defeclos mayores ) Maximo 2%
Total de defeclos ,
acumulados Méximo 10%
Cédigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781 - 1220
6 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 : 300 - 371
Calibre (tamario) 14 256 - 313
- :g ;gg Z; CXS 197-1695 (2013)
NORMA PARA EL
20 184 - 217 AGUACATE
22 165 - 198
24 i51-175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123 - 137

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

Tolerancias de calibre . C I
superior o inferior al indicado en el

envase.
Reglamento de
inocuidad
Cumptlir con lo establecido por el Serviclo | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
auloridad nacional competente’, Decreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contralo) el calibre de la palta fuerle categorfa | requerida, de
acuerdo a lo establecido en ta presente Ficha Téenica, por ejemplo: paila fuerte calegoria | calibre 18.

2.2. Enyase ylo embalaje
La palta fuerle calegoria | debe ser envasada tomando en consideracién io establecido en |a
norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL. ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

Los materiales utilizados en el interior deif envase deben ser nuevos, eslar limpios y ser de calidad
tal que evile cualiquier daio externo o interno al produclo, Se permite ef uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con linta o pegamento no téxico, segan el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2015.

1 Segdin articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legistativo N 1062, Loy de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, venlilacion v resislencia
necesaiias para asegurar una maniputacion, transporte y conservacién apropiados de las pallas,
y debersn estar exenlos de cualquier maleria y alor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de
ta NTP 011.018:2019.

Precision 2- La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, espacificaciones
técnlcas numeral 2 ylo proforma del conlrato), el peso neto del producto por envase. Ademads, podrd
indicar las caracterislicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, slampre gue se haya
verilicado que estas caracleristicas aseguren [a piuralidad de postores.” - .

2.3. Rotulado
Los snvases de la palta fuerte calegoria |, o bien tos documenlos que acompartan el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 208.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Eliquetado de alimenlos preenvasados. 8° Edicion, deben indicar, en lelras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,
lo siguiente, segln el numeral 8 de la NTP 011.018:2019:

- nombre del produclo y fa variedad;
nombre, direccian del comercializador, productor, otro;
palis de origen;
categoria de calidad,;
calibre;
- peso neto;
numero de Aulorizacidn Sanilaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
SENASA.

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

técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), olra informaclén que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicile no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en

2.4, [nserto
No aplica.

Pracision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion detl bien . PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Denominacién {écnica © PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcién general . Es el frutc provenisnte de ia especie Carica papaya L., do la

familia Caricaceae

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del hien

La papaya calegoria extra debe haber alcanzado un grado aptopiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el lransporte, manipulacién y llegar en estado salisfactorio al lugar de deslino, segin
indica el numeral 2.1.1 de 1a norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categorfa exira debe ser homogéneo y estar conslituido
unicamenta por papayas del mismo origen, variedad y/o lipo comercial, calidad y calibre. Tamblén
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parle visible del conlenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CX8
183-1993 {2011).

La papaya categorfa exira debe presentar las siguientes caracteristicas:

Las papayas deben:

- Eslar enteras.
Estar sanas y cxentas de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aplas para
el consumo.

- Estar limpias y practicamente exenlas de
cualquier materla extraia visible.

- Estar praclicamenie exentas de plagas que
afeclen al aspecto general del producto,

- Estar practicamente exentas de dafos
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad exlterna anarmal,
salvo la condensacién consiguienle a su

Requisitos minimos
' remocion de una camara frigorifica.

. Estar exentas de cualquier olor y/o sabor | CXS 183-1993
exlrafios. {2011) NORMA
- Ser de consistencia firme, PARA LA PAPAYA

- Tener un aspecto fresco.
- Eslar exentas de daiios causados por bajas
yfo altas temperaturas.

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

Las papayas de esta categorfa deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la variedad y/o lipo
comercial. No deben tener defectos, salvo defectos
superficiales muy leves siempre y cuando no afecten
al aspeclo general del producto, su calidad, estado
de conservacién y presentacién en el envase.

Clasificacién
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El 5%, en nGmero o en peso, de las papayas que no
. salisfagan los requisitos de esta categorla pero
Tolerancia de salisfagan los de la Categorla [ o, excepcionalmente,
calidad que no suparen ias tolerancias establecidas para esla
Gitima.
lLa papaya categoria extra se clasifica en los
siguientes calibres (determinados por sl peso del
frulo):
Callbre Peso {g)
A 200 - 300
(3] 301 — 400
Calibre C 401 — 500
D 501 - 600
E 601 - 700
F 701 - 800
G 801 — 1100
H 1101 - 1500
i 1501 — 2000
J 2 2001
L.a tolerancia en et calibre sera el 10%, en nimero o
en peso, de las papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
calibre envase, con un peso minimo de 190 g para las
papayas envasadas en la calegorfa def calibre mas
pegueo,
Reglamenio de
Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por el Servicio Nacional de | Agroalimentaria,
INQCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante
competente!. Decreto  Supremo
N® Q04-2011-AG, y
sus modilicalorias,

Precisién 1: La entidad convocanle deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el calibre de la papaya categoria extra requerido de acuerdo
a lo establecido en a presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya categorfa exlra, caltbre G.

2.2,

Envase yfo embalaje

La papaya categoria exfra debe ser acondicionada tomando en consideracion 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 que el producto quede
debidamente prolegido.  ~

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resislencia
necesarias para asegurar la maniptacion, el transporle y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1993 (2011},

Precision 2: La entidad convocanle debera indicar en las bases (seccién espectfica, especificaciones
{écnicas numeral 2 yio prolorma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar

" 1 Segln articuto 10 del Reglamento del Oecreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad dé los Allmentos, aprobado
mediante Decreto Supramo N* 034-2008-AG.
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tas caracteristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren ta pluralidad de postores.

2.3. Rotufado
El rotulado de los envases de la papaya categoria exira deben cumplic con lo indicado en lfa

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y fas disposiciones especificadas en el numerat 8.2 de la norfa Codex CXS 183- 1993 (2011):

- nombre del producto;

- calegoria;

- peso neto;

. nombre y direceidn del comerciatizador, envasador, productor, olro;

- pals de origen {para productos de importacion),

- calibre {cédigo de calibre o peso medic en gramos);

- {echa de envasado,

- numero de lole (facultativo),

- numero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimienlo de Procesamiento Primario emilida por el
SENASA. .

Precistén 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), olra informacién que considere deba estar rolutada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, inserto
Mo aplica.

Precisidn 4: No apfica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS Gf;_NERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : PAPAYA CATEGORIA |
Denominacién 1écnica :  PAPAYA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeidn gonaial . [s ol fruto proveniente do la especie Carica papaya L., do la

familia Caricaceae

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las papayas categor(a | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el ransporte, manipulacion y llegar en eslado satisfactorio al lugar de destino, segin
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011),

£l conlenido de cada envase de papaya calegoria | debe ser homogéneo y estar constituido
dnicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o lipo comercial, calidad y callbre. También
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contentdo del envase debe ser
representativa de todo el conlenido, seglin lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
183-1993 (2011).

La papaya categorla | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Las papayas deben:

- Eslar enleras.

Estar scanas v exentas de pedredumbre o
delerioro que hagan que no sean aplas para el
consumao.

- Estar limplas y practicamenie exentas de
cualquier materia exirafa visible.

- Estar practicamente exentas de plagas que
afeclen al aspecto general del producto.

. EBstar practicamente exentas de dafos
causados por plagas.

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

- Eslar exenlas de cualquier olor yfo sabor

extrafios.
. i CXS 183-1993
- Ser de consistencia firme. (2011) NORMA

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

altas temperaluras.

Requisilos minimos

Cuando tengan pedinculo, su longitud no debe ser
supedor a 1 cm.

Las papayas de esla categoria deben ser de buena
calidad y caracleristicas de la varledad yfo lpo
comercial. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defeclos leves, stempre y cuando no
s afecten al aspecto general del producto, su calidad,
Clasificacion astado de conservacién y presentacion en el envase:
- Defectos leves de forma.
- Defectos leves dé la piel {como magulladuras
mecdanicas, quemaduras de sol ylo manghas
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debera superar el 10%.
- Enningtin caso los defeclos deberan afeclar
a la pulpa del fruio.

El 10%, en niimero o en peso, de as papayas que no
salisfagan los requisilos de esla categoria pero

Tol'eranmas de satisfagan los da la Categorfa Il o, excepclonalmenle,
calidad ,
que no superen las tolerancias establecidas para esta
allima.

La papaya categoria | se clasifica en los siguientes
calibres {delerminadlos por el peso del fruto):

Caiibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 — 400
C 401 - 500
Calibre D 501 - 600
] 801 - 700
F 701 - 800
G 801 - 1100
H 1101 - 1500
| 1501 - 2000
J = 2001
La tolerancia en el calibre serd el 10%, en numero o
v : en peso, de las papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior yfo inferior ai indicado en el
calibre envase, coh un peso minime de 180 ¢ para las
papayas envasadas en la calegoria del calibre mas
pequefio.
Reglamenlo  de
Inocuidad
Cun?plir conlo gslabtecido por el Servic'io Naciong[ de :g:gsg(rjnoentarla.
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional mediante Decreto

t
compsetente'. Suprsmo N° Q04-
2011-AG, y sus
maodificalorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera preciser en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) &l calibre de la papaya categoria | requerido de acuerdo alo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya calegoriza |, calibre G.

2.2, Envase ylo embalaje
La papaya calegoria | debe ser acondicionada tomando en consideracidn 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 CXG 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede

debidamente prolegido.

"1 Sagan artfoulo 10 del Regiemenlo del Degreto Legistalivo N® 1062, Ley de lnocuidad de los Allmentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG
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Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventitacién y resislencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exenlos de cualquier materia y olor extrafios, segln indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1893 {2011).

Precisién 2' La entidad convocanle deberd indicar en lag bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase, Ademds, podrd indicar
las caraclaristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se hava verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postoros.

2.3. Rotulado
El rolulado de los envases de la papaya calegoria | deberan cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion
y las disposiciones aspecificadas en el numerat 6.2 de fa norma Codex CXS 183-1993 (2011):

nombre del producto;

- categorla;

- pesoneto;

- nombre y direcclon del comercializader, envasador, productor, otro;

- pals de origen (para productos de importacion);

- calibre (cédigo de calibre o peso medio en gramos);
fecha de envasado;

- pamero de lote {facultativo);

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

SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {(seccidn especifica, especilicaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato), otra informacion que considere deba estar roluiada. La
informacién adicional que se solicite no puede medificar las caracter(sticas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica,

2.4. Inserto
MNo aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien . PERA CATEGORIA EXTRA
Denominacion téenica : PERA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Pascripeion general . La pera e ol fruto de las variedades obtenidas de la ecpecie

Pyrus communis L. o los hibridos de esta especle con olras
especles, en estado fresco. Deben ser lisas, lusirosas, sabor
aciduio, algo azucarado. El peddnculo siluado en la extremidad
superior del fruto, debe eslar intacto y firme, y cortado a ras del
fruto con grado de maduracién adecuado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
Las peras categorfa exlra de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse frescas
y limplas con un grado de madurez lal que les permila soportar su manipuleo, transporte
conservacion, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipice, segtn to que indica el numeral
5.1.1 de fa NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

orfa exira deben pres
=

entar las siguientes caraclerislicas:

3]

Tipica del cultivar

Suculenta y carnosa, no debe ser
C{emosa.

Tipico del cultivar

Requisilos . - Libres de humedad exierna

minimos ng.;a,fé?;fs Y |. Exentas de otores y sabores exiraiios

extrafias - Exenias de sintomas de
deshidratacién

Producto sano, sin alteraciones, exentas

Sanidad de dafios causados por plagas.

- Las peras categoria exira deben ser de
calidad superior, presenlarédn las
caracteristicas de forma, desarrofio y
color que sean propios de fa variedad
a las que pertenezcan y conservaran | \rp g14.004:2014 {revisada
su pedanculo intacto. La pulpa no debe | 2019) FRUTAS

. haber sufrido ningun deteriora.

Grado de calidad - No podran presentar defectos, salvo Q:;ﬁggi 22 Edicién Paras,
ligerfsimas alteraciones superficiales n
de la epidermis que no afeclen el
aspecto general del producto ni a su
calidad, conservacién y presentacion
en el envase.

- Las peras no deben ser pétreas,

Se permite un 5% en nimero © en peso

de peras que no cumplan los requisitos

Tolerancia de calidad de esla calegoria pero que se ajuslen a

los de la calegoria primera de la norma

de la refarencia,

Calibre (didmetro de la maxima

" \ . dMinimo 60 mm
circunferencia scuatorial)

iMaximo, el 10% en niimero o en peso de
- . . peras que se ajusten al calibre
Tolerancia de calibre inmediatamente inferior al indicado en el
envase.

Version 01 Pagina 1 de 2




Homogeneidad ademas de la  homogeneidad de

E! contenido de cada envase debe ser
hamogéneo, incluyendo Onicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, eslado de madurez y catibre,

coloracion.

La parte visible del contenido del envase,
tendrd que ser representaliva del
conjunto.

INOCUIDAD

modificalorias.

Precisién 1: No aplica.

2.2,

Envase y/o embalaje

Las peras calegoria exlra deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Godex CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) cODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, las peras
categorfa extra deben envasarse de tal manera que el producto auede debidamente protegido,
venlilado y bien presentado, segdn los numerales 7.2, 9.1 y 11.1 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019},

Las peras deben comerciglizarse en cajas de madera, carton corrugado o de olro material
adecuado, que reGna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacién y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacién del produclo,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada sl 2019).

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el peso nelo del produclo por envase. Ademds, podra
indicar las caracieristicas del envase tales como: malerial, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracterislicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3.

Rotulado

£l rotulado de los envases de la pera categorfa extra debe cumplir con los requisitos de la
NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimenlos preenvasados. 8°
Edicién, v las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 {revisada
ef 2019) sigutentes:

- peso nelo en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombra o marca del productor,

- pUmero de Autorizacion Sanilaria de Establecimlento de Procesamiento Primario emiltido

por el SENASA.

Preclsién 3: La entidad convocanie deberd indicar en fas bases (seccién especilica, espacificaciones
l&cnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), olra informacidn que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se soficite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en el
numeral 2.1 de ta presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Reglamento de inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decrelo Supremo
auloridad nacional compelente?, Ne  004-2011-AG, y sus

1 Seguin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado /4 il

mediante Decrato Supremo N* 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : PERA CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica + PERA CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Peascripeidn general : L.a pera es el frdo de las variedades oblenidas de la especie

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21, Delblen
Las peras categoria primera de cada lote deben ser del rhismo cullivar, deben presenlarse
frescas y limplas con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporle
y conservacién, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma fpico, segln lo que indica el
numeral 5.1.1 de la NTP (11.004:2014 {revisada el 2019).

Las peras cateq ona prlmera deben presentar las sigulentes caracter!sticas

. 2 i‘?’_ﬁ_{,ft
"qé_*—r’%\'«'gé—gﬁnﬁ. RS
CALIDAD
Forma Tlpica dei eultivar
Sucuienta y carnosa, no debe ser
Pulpa £remosa.
Color Tipica del cullivar
R?quisltos Alteraciones vy |- Libres de humedad exlerna
minimos sustancias - Exenlas de olores y sabores extranos
extrafias - Exentas de sintormas de deshidralacion
Sanidad Producto sano, sin alteraciones, exenlas
de dafios causados por plagas.
- Las peras categoria primera deben ser
de buena calidad y presentardn las
caracteristicas de forma, desarrolto y
color que sean propias de la variedad a
la que pettenezcan.
- La pulpa no debe haber sufrido
delertora. NTP  011.004:2014
- No obstante, siempre que no se vean (revisada el  2019)
Grado de calidad afectados su aspecto general ni su
FRUTAS FRESCAS,

calidad, conservacién y preseniacion en Peras. Requisitos. 22
el envase, algunos frutos podrén Edicion
presentar defectos leves tales como una
kgera malformacién, un ligero defecto de
desarroiflo, un ligero defeclo de
coloracién, ligeros defectos de la
epidermis.
- Las peras no deben ser pélreas.
Se permite un 10% en nimero o en paso
de peras que no cumplan los requisilos de
esta categorifa pero que se ajusten ajos de
Tolerancia de cafidad la categoria segunda, sequn la norma de
la referencia. Esla tolerancia no sera
aplicable a las peras que estén
desprovistas de peduncuto.

Calibre {didmeiro de la méxima

A . . fnimo 55 mm
circunferencia ecualorial) M

Maximo, el 16% en nimero 0 en peso de

Tolerancia da calibre peras que se ajusien al cafibre
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“inmediatamenie inferior al indicado en el
envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendao tnicamente peras
del mismo origen, variedad, calidad,
eslado de madurez y calibre, ademas de fa
homegeneidad de coloracion,

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

auloridad nacicnal competente!.

Reglamenlo de
Inocuidad
INCCUIDAD Cumnplir con lo astablecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante

Decrelo  Supreme  N°
004-2011-AG, vy sus
maodificatorias.

Preclsién 1: No aplica.

2.2, Envase ylo embalaje

Las paras calegoria primera deben ser envasadas lomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GEMNERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADG Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademés, las peras
categoria primera deben envasarse de tal manera que el producto quede debldamente protegido,
ventilado y blen presentado, segin los numerales 7.2, 9.1 y 11.1 de la NTP 011.004:2014

{revisada af 2019).

Las peras deben comerclalizarse en cajas de madera, cartdon corrugado o de olro material
adecuado, gue relna las condiciones de higiene, venlilacidn, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacién del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 {revisada el 2019).

Precisién 2; La entidad convocante debera indicar en las basas (seccién especifica, especificaciones
{écnicas numeral 3.2 ylo proforma del conlrato), el 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 asaguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado

El rotulade de los envases de la pera categoria primera debe cumplir con los requisilos de fa
NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, v las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 01 1.004:2014 (revisada

el 2019} siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;
- nombre o marca del productlor;

- ntimere de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamlento Primario emilido

por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma det conlrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se salicite no puede madificar fas caracleristicas def bien descritas en
numeral 2.1 de la presenle ficha técnica.

24, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

i Segiin articulo 10 det Reglamento dei Decrelo Legistalivo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado

medianle Decrato Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien

Denominacion técnica

tnidad de medida
Descripcién general

: PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
- PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA

EXTRA
: UNIOAD

1 El pldtano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de
la familla Musacea, on estado verde, que habré de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondiclopamiento y

envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

24, Delbien

CEOARACTERISTICA:

Aol

El platano de seda cale or!g exira de'b'e resen : ‘ t i
I RSP IR O ACIONE | RENERENGCIAR

2T

tar las siguientes caracteristicas;

CALIDAD

Requisitos minimos

Los piatanos deben:

Estar enteros (lomando el dedo
como referancia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afeclados de
podredumbre o delerioro que hagan
que no sean aplos para el consumo.
Egtar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia exirafia
visible.

Estar practicamente exentos de
ptagas que afecten al aspecto
generat del produclo.

Eslar practicamente exantos de
dafios causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera medificada.

- Estar exentos de cualquier olor y/o

sabor exirafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados
por bajas lemperalfuras.

Estar praclicamenle exenlos de
magulladuras.

Estar exentos de malformaciones ©
curvaluras anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el pedineulo intacto, sin estar
doblados ni daflados por hongos o
dasecados.

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

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

Un cuello de corle limpic, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedincuto,

NTP-CODEX CXS 205:2018
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANOY). 12 Edicion
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De conformidad con las caracleristicas

Madurez fisiotGgica peculiares de la variedad.

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

El 10%, en nimero o en peso, de los
. . platanos que no_ salisfagan los | _. ) : LT
Tolerancia de calibre requisitos relativos ai calibre, paro que
entren en [a categorfa inmedialamente
superior o inferior al calibre.

Los platanos de esla categorfa deben
ser de calidad  superior vy
caracterfsticas de la variedad v/o lipo
comercial. Los dedos de {os pidtanos
no deben tener defectos, salve
defoctos  superficiales muy  leves,
siempre y cuando no afecten al
aspeclo general det producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

E! 5%, en nUmero ¢ en peso, de los
platanos que no satisfagan fos
requisilos de esla calegorfa, pero
Tolerancias de calidad salisfagan los de la categorfa | o,
excepcionalmenle, que no superen las
tolerancias establecidas para esla
allima.

Calibre

Categoria

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar  constituido
Unicamente por platanos del mismo
Homogensidad origen, variedad y calidad. La parte
visible del conienido del envase debe
ser represenialiva de lodo el
contenido.

Cumplir con lo eslablecido por el ﬁsggzmﬁgmafi:e :sr%lgggg
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — mediante Decreto Supremo

SoEnTAesi’Qlte‘ auloridad nacional Ne  004-2011-AG, y sus
P ) modificatorias,

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en Jas bases {seccion especifica, especificaciones
iécnicas numeral 3.2 y/o proforma del coniralo) si desea que los plalanos sean enlregados en manos,
racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2, Envase y/o embalaje
£l ptatanc categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo astablacido 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) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de tal manera que el producto gquede debidamente protegido segun indica gl numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales ulilizados en el inlerior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafo externo o interno at producto. Se permile el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciates, stempre y cuando esten

L Sagun arlfculo 10 del Reglamenlo del Decrelo Legislalivo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrete Supremo N° 034-2008-AG.

Versién 01 Pagina 2 de 3 |4




impresos o etiquetados con linta o pegamento no léxico, segun indica el numerat 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y fa conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 206:2019.

Precisién 2 La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especifica, especificaclones
técnicas numerat 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase lales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria extra debe cumplir con tas disposiciones

especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

- nombre Y direccidn del exportador, envasador yfo expedidor,

- nombre del producto, nombre de la variedad o lipo comercial {facullativo),

- pals de origen, y facullalivamente, nombre del lugar, distilo o region de produceién;

- platanos en dedos (si pracede);

- categoria;

- peso neto {facullativo);

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

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 /o proforma del conlrato), olra informacidn que considere deba estar retulada. La
informacién adicional que se soficite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numerat 2.1 de la presenle ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica,

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien - PLATANO DE SEDA CATEGORIA |
Denominacién téenica : PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |
Unidad de medida : UNIDAD
Descripeidn general : £l pidianc ec la frute obtenida de la especie Musa Spp (AMA), de

la familia Musacea, en esladg verde, que habra de suminisirarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado,

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFIGAS DEL BIEN
2.1. Dal bien

_El platano de seda, cate oria | d

o

CALIDAD

Los platanscs deben:

- Eslar enteros (lomaado el dedo
como referencia).

- Eslar sanos, deben excluirse los
produclos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aplos para el consumo.

- Estar limpios vy praclicamente
exentos de cualquier materia extrafta
visible.

- Estar praclicamente exentos de
pfagas que afecten al aspeclo
general det producto.

- Estar praclicamente exentos de
danos causados por plagas.

- Estar exenlos de humedad externa
anormal, salve la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorilica y los platanos
envasados en atmdsfera modilicada,

Requisitos minimos |~ o oxontos de cualquier olor yfo | \yrp copEX CXS 205:2019
' NORMA PARA EL BANANO

- Ser de consistencia firme. P
- Estar exentos de dafios causados (PLATANO). 1* Edicion

por bajas temperaluras.

- Estar praclicamente exasntos de
magulladuras.

- Eslar exentos de malformacicnes o
curvaturas anormales de los dedos.

- Eslar sin pistilos.

- Tener &l pedinculo intacto, sin estar
doblades ni dafiades por hongos o
desecados.

Las manos y los racimos o gajos deben

incluir lo siguiente:

- Una porcidn suficiente de cuello de
calor normal, sano y exenlo de.
contaminacion por hongos; ¥

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

De conformidad con las caracterislica

peculiares de la variedad.

Madurez fisioldgica
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Longitud minima: 14,0 cm
Grosor minimo; 2,7 ¢m

El 10%, en pumero o en peso, de los
platanos gue no satisfagan los requisilos
Tolerancia de callbre relalivos al calibre, pero que enlren en la
ralegorfa inmedialamente superior 0
inferior al cafibre.

Los plalanos de esta categorfa deben
ser de buena calidad y caracieristicos de
la varledad. Podrdn permitirse, sin
embargo, los siguientes defactos leves,
siempre y cuando no afeclen &l aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacién y presentacion en el
anvase;
- defectos leves de forma y color, y
- defeclos leves de la céscara debido
a rozaduras y olros defactos
superficiales gue no suparen 2 cm?
de la superficie lotal.

Categoria

En ningin caso los deleclos deben
alectar a fa pulpa del frulo.

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no salisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la calegoria Il o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias eslabiecidas
para esla uftima.

Tolerancias de calidad

P

Bl conlenide de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  consliluido
unicamente por plalanos del mismo
origen, variedad y calidad. La parle
visible del conlenido det envase debe
ser representativa de todo e contenido,

Homogeneidad

Reglamento de  Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria, aprobado

NOCUIDAD ggﬁﬁ&mc'on?ﬁ;gﬂ idad Ai?::ir c';é; mediante Deacreto Supremo N°
COm eler;le' 004-2011-AG, Y sSUs
i : modificatorias.

Pracisién 1: La enlidad convocante deber4 precisar en las basas (seccion especifica, especilicaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del conlrato) si desea que los pldlanos sean entregados en manos,
racimos ¢ gajos, o por unidad (dedos).

2.2, Envase ylo embalaje

E| platanc calegoria | debe ser envasado tomando en consideracion lo eslablecido en las hormas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
441995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESGAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO D& PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, Ademas, deben ser envagados de lal manera
que el producto quede debidamente prolegido segdn indica el pumeral 5.2 de la NTP-CODEX
CX5 205:2019.

1 Sagun articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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Los maleriales ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evile cualquier daiio externo o interno ai producto. Se permile el uso de maleriales, en
patticular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o efiquetados con tinta o pegamento no téxico, segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 2056:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, venlilacién y resistencia
necesarias para asegiirar la manipulacion, el transporle y la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor exlrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS8 206:2019.

Precisién 2 La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especilicaciones
téenicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el peso nelo del produclo por envase. Ademds, podrd
indicar las caracterfsticas del envase tales como; malerial, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3, Rotulado
1 rolulado de los envases del platano categoria | debe cumplic con las disposiciones

especificadas en el numerat 6 de ta NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

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

- nombre del producto, nombre de ta variedad o lipo comercial (facultativo);

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

- plaianos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo),

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

Precisién 3 La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

- téenicas numeral 3.2 ylo proforma dei contrato}, otra informacion que considere deba estar rotulada. L2
informacion adicional que se salicite no puede modificar las caracieristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha {écnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precislén 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripcion general

: QUINUA GRADO 1

: QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

: KILOGRAMO

: Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua

{aénero y especie Chenopodium. quinoa Willd.) que han sido
sometidos a operaciones o procasos de limpieza, escarlficado,
lavado, secado, despedrado, seleccién {clasificacion) vy
gliminacién de granos contrastantes {granos de color),
resuftando un producto apto para la comerclalizacion y al
consumo humano (alguna operacién opcionaimente puede
repelirse}.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

L.a quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos de
calidad

Los granos de quinua deben tener el color
caracleristico de la variedad o ecolipo
utilizada como materia prima, deben estar
exontas de  olores  extrafos o
desagradables.

Su aspecto debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a caracier{slicas
sensoriales.

Requisitos quimico proxi

mates {Valores expresados en base seca)

- Humedad Maximo 13,0%
- Protelnas Minimo 10%
- Cenizas Maximo 3,5%
- Grasa dMinimo 4,0%
- Fibra cruda Minimo 4,0%
- Saponina Menor que 0,12%
[ Tamado Didmetro
de los promedio de los
Tamafo dei grano granos granos (mim)
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,402 1,70
Pequerios Mayor a 1,20
Grado {Tolerancias de calidad)
Sensorlales
- Granos enteros Minimo 897%

| - Granos quebrados

Maximo 1,0%

- g;zggia dos)daﬁad"s Maximo 0,5%
- Granos germinados Maximo 0,25%
~ Granos recubierlos 0%

- Granos inmaduros Maximo 0,5%

NTP 205.062:2021
GRANOCS ANDINOS.
Quinua en grano.

Requisilos. 3% Edicion
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X - Granos conlrasiantes Maximo 0,5%
- Impurezas lotales Maximo 0,25%
Fisicos
- Pledrecillas en 100 g ;
de muestra Ausencia
- Ins enter ,
gclos (enteros, Ausencia

| __parles o larvas)

El contenido de cada envase debe ser
homogénes vy  estar  constituido
dnicamente por granos de quinua
procesada de la misma calidad. La parle
visible de los granos en el envase debe ser
representaliva.

Homogeneidad

Cumplir con los requisitos establecidos por la auteridad competenle’.

Reglamenlo ¢e Inocuidad

Cumplir con lo establecido por &l Servicio Agroalimentaria,

Nacional de Sanidad Agraria - SENASA?, g‘;ﬁﬁg%upmm?iﬁggi
Auloridad Nacional competente, 2011-AG, y SUS
moditicalorias. ]
INOCUIDAD Reglamento sobre

Vigilancia y  Conlrol

. L. . Sanitario de Alimenios y
Direcclon General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado

Inocuidad Alimentaria — DIGESA? para .
- ; . medianie Decreto
Alimento elaborado industrialmente Supremo N 007-98-SA,

(fabricado). sus  modificatorias  y

.. R : regulacion
| complementaria.

Preclsién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del conltralo), el tamario del grano de quinua grado 1 requerido de acuerdo
a lo establecldo en la presente Ficha Técnica, por ejemple: Quinua grano grande - grado 1.

2.2, Envase ylo embalaje R

La quinua grado 1 debe ser envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
Los envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evile cualquier
dafio externo o Interno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar Sus
caracter(sticas de calidad, higiene, venlilacién y resistencia necesarias para asegurar y garanlizar
la inocuidad y aptilud del producto durante el transporle, la manipulacién, conservacion y
comercializacién apropiada de los granos de quinua, segin lo indica el numeral 7.2 de la
NTP 2065.062:2021.

Precisién 2: La entidad convocanle debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma det conlraio), ¢l peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caraclerislicas del envase lales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que eslas caracter(sticas aseguren la pluralidad de postores.

1 Alos alimenlos en los cuales se aplique un secado industrial, es decir que se aplica transferencia da masa y cafor

{liofilizacidn, secado por aire caliente, alomizacion, eic.), donde se raquisre que dichos pracesos sean conlrolados,
la competencia corresponde a la DIGESA.
A los alimenios en los cuales se aplique un secado que solo implica una ransferencia de masa {seco salado,
deshidralacion osmatica, elc.), donde no se requiera necesariamente que sea controlado, la competencia
corresponde al SENASA. La enfidad no requeriré hacer dicha precision, es responsabilidad del proveedor cumplir
con lo establecido por Ia auloridad competente correspondiente segln el proceso seguldo para fa oblencidn del
bien de ka presente ficha técnica.

2 Segdn el artfeulo 10 del Reglamento del Decrelo Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de jos Alimentos, aprabado
medianle Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.

3 Segdn articule 12 def Reglamento del Decrelo Legislalivo N° 1062, Ley de Inecuidad de los Alimentos, aprobado
medianle Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado .
Adernas de fus tequistus aplicables espedilicados en la aorma Cadex CXS 1-1305 {2018 NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y en fa
NMP 001:2019 Requisilos para el eliqustado de preenvases. 57 Edicién, el rotulado debe contener
lo siguiente, segun el numeral 8 de fa NTP 205.062:2021:

- nombre del produclo;

- nombre y direccion del productor, envasador o comerciallzador,
- clasiflcacién, tamafio y grado;

- peso nelo;

-~ numero de lote.

Adicionalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con e}
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Conleol Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decrato Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. )

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

- numero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Precesamiento Primario emilida por
al SENASA.

Preclsion 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaclones
técnicas, numeral 2 yfo proforma del conlrato), olra informacion gue considere deba estar rolutada. La
informacién adicional que se solicite no puade modificar as caraclerislicas del bien descrilas en ef numeral
2.1 de la presente ficha téenica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien © SANDIA CATEGORIA EXTRA
Denominacidn técnica : SANDIA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida

Descripcion general

KILOGRAMO

Es el fruto no climalérico de forma clipsoidal u oblonga, de tamanic

variable, de corteza verde o veleada de acuerdo con la variedad,
la parle interna de ia corteza y la pulpa (porcién comestible) son
carnosas y jugosas stendo de color blanco la primera y rojo intenso
o palido la segunda, de sabor dulce, can gran nimero de semillas
negras o café oscuro, perteneciente a ia familia de las
Cucurbildceas, del género v especie Citrullus vulgaris.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del blen

Las sandlas categorla exira deben estar infactas, limpias, exentas de cualquier maleda exlrafta
visible, practicamente libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa, libre de humedad externa anormal, firmes y suficientemente
maduras, exentas de coloracidn externa anormal, de cualquier olor y sabor extraiio, presentar un
desarrollo y condicién que permita soportar el ransporte, el manejo y la llegada a su deslino en
eslado salisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricion o deterioro serdn excluidos, segan
indica el numerat 5.1 de la NTP 011.017:2015.

Las sandlas categoria extra daben presentar fas siguientes caracteristicas:

CR

CALIDAD

Clasificacién

Las sand{as de esta calegoria podrdn presentar los
siguientes defeclos leves, slempre y cuandec no
afeclen al aspecto general def praduclo, su calidad,
estado de conservacién y preseniacién en el
empaque;

Un figero defecto en la forma lipica,

- Ligeros defectos en el color de la céscara, una
coloracién pélida de la sandfa que ha estado
en contacto con et suelo durante el pericdo de
crecimienlo n¢ es considerado como un
defecto.

- Grietas superflciales leves cleatrlzadas.

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

Tolerancia de calidad

Se permite una lolerancia total del 10%, en niimero
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 tofal puade consistir en
produclos gue no cumplan los requisitos de calidad
de la categoria Primera, ni los requisitos minimos,
o de productos afectados por pudricion,

Tamania

£l tamafio es determinado por el peso de la sandfa
por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el tamaio, el
rangoe de tamafio del productc en e mismo
empaque no debe exceder 2 kg o 3,5 kg, si la
unidad menos pesada exceds los 6 kg.

NTP
FRUTAS

Sandlas. Requisitos. 2°

Edicién

011.017:2015
FRESCAS.
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La u peso no es obligatoria en
aquellas sandias que se transportan a granel.

Tolerancia de tamaiio | nimero o en peso, de sandia que no cumplan los

Es permitido una lolerancia lolal de 10%, en

requisitos de catibre,

Reglamenio - de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional | Agroalimentaria,
INOCUIDAD de Sanidad Agraria - SENASA, autoridad naclonal | aprobado medianle
competents! Decrelo  Supremo N°

004-2014-AG, y sus
maodificatorias.

Precisiéon 1: Minguna

2.2,

Envase yfo embalaje

Las sandias calegoria extra deben ser acondicionadas de tal manera que queden protegidas,
venliladas y bien presentadas; [os requisitos de los envases deben ser los indicados en ta norma
Codex CXC 44-1995 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segtn indican fos numerales 8.1.1 y 9.1.2 de la NTP
011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alleraciones al
producte, as! por ejemplo en cajas de madera, cartdn corrugado o de otro material adecuado que
redina tas condicionas de higiene, limpieza, venlitacién y resislencia a la humedad, manipulacién vy
transporte, de modo que garantice una adecuada conservacién del producto, segin indica el
numeral 8.1.4 de la NTP 011.017:2015.

Ef contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y eslar compuesto (inicamente por
frutos de la misma variedad; grado, color y calibre. La parte visibie del contenido del empaque debe
ser representativa del conjunto, sagin o indicado en el numeral 9.1.3 de la NTP 011.017:2015.

Precisidn 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (secci6n especifica, especilicaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), el peso nelo del producto por envase. Ademads, podra indicar
las caracterfslicas del envase lales como: malterial, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue eslas caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores

2.3

Rolulado

El rotulade de los envases debe estar conforme a lo indicado en ta NTP 209.038:2018 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn, o la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rélule debe contener fo siguiente, ssgun indica el numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015:

- nombre del producto y la varledad;

- categoria de calidad def produclo;

- peso neto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;
nombre o razén social 0 marca del productor o exportador; en el caso de productos
importados, nombre o razén social del importador;

- nGmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario emilida por
el SENASA,

! Seglin arifculo 10 del Reglamenio del Decrelo Legistativo N° 1062, Ley de lnoculdad de los Alimentos, aprobado

medlante Decreto Supremo N°® 034-2008-AG.
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Precisién 3: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, espacificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede maodificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROGADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denaminacion deal bien - SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Denominacion téenica . SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KELOGRAMOC
Pascrincion general . Es el frulo no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamaiio

variable, de cortaza verde o veteada de acuerdo con la variedad,
la parte hterna de fa corteza y la puipa {porcidn comestible) son
carnosas y jugosas siendo de colar blanco la primera y rojo intenso
o pélido la segunda, de sabor dulce, con gran ndmero de semillas
negras o café oscure, pertensciente a la familla de las
Cucurbilaceas, del género y especie Citrullus vulgaris.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del blen
l.as sandias calegoria primera deben estar intactas, limplas, exentas de cualquier materia extrafia
visibte, practicamente libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y
enfermedades qus 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 gl transporte, el manejo y la llegada a su destino an
estado satisfactorlo, aquellos frutos que presenteh pudricidn o deterioro seran axcluldos, segun
indica el numeral 5,1 de fa NTP 011.017:2015.

Las sandias categorfa primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

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

Las sandlas de esta categorfa podran presentar
clertos defeclos, stempre y cuando las sandias
conserven sus caracteristicas esenclales de
calidad, estado de conservacion y presentacion:

- Defectos en forma.

- Ligeros defectos en el color ds la cascara,
una coloracion palida de la sandfa que haj NTP 011.017:2015
eslado en contacto con el suelo durante 8l| FRUTAS  FRESCAS.
perfodo de crecimiento no es considerado| Sandfas. Requisitos. 2°
como un defecto. Edicion

. Grietas superficiales cicalrizadas.

Defectos en la cascara debido al roce o la
manipulacion.
Leves magulladuras o morelones.

Clasificacion

Se parmite una tolerancia fotal del 10%, en
nimero o en peso, de sandfas que no cumplan
Tolerancia de con los requerimientos de esta categoria i los
Caildad requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia,
no mas de 2% de productos afectados por
pudricidn.
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CARAGTERISTICA |

£l lamafio es daterminado por el peso de la
sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el tamario, el
rango de tamario del producto en el mismo
empaque no debe exceder 2 kg o 3,6 kg, si fa
unidad menos pesada excede los 6 kg.

Tamafio

La uniformidad en peso no es abligaloria en
aquellas sandias que se transportan a gransl.

Es permitido una talerancia lotal de 10%, en

1cia de >
Tolerancia d nimero o en peso, de sandia que no cumplan

Tamano {os requisilos de calibre.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplic con lo establecido por el Serviclo Agroalimentaria,
INOGUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional compeatents! _ Decreto  Supremo  N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Preclsion 1: Ninguna

2.2. Envase yfo emhalaje
Las sandias categoria primera deben ser acondicionadas de lal manera gue queden protegidas,
ventiladas y blen presentadas, los requisitos de los envases saran fos indicados eh fa norma Codex
CXGC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, scgtn Indlean los numerales 941 vy 912 de la NTP
011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alleraciones al
producto, as! por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugada o de otro material adecuado que
retina las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la numedad, maninulacion y
transporle, de medo que garantice una adecuada conservacién dei producto, segun indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

E] contenldo de cada unldad de empague debe ser homoganeo y estar compuesto tGinicamente por
frutos de la misma variedad, grado, color y calibre. La parle visible del contenido del empaque debe
ser representativa del conjunto, segun lo indicadlo en el numerat 9.1.3 de la NTP 011.017:2015.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, aspecificaciones
técnlcas numeral 2 ylo proforma del contrato}, el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indlcar
las caracteristicas del envase talas como: material, peso, tipo de cerrado, stempre que se haya verificado
que astas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulade
El rotulado de los envases debe eslar confarme a lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 8® Edicion, o la norma Codex CXS 1-1985
(2018} NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rotulo debe contener (o siguiente segiin indica el numeral 9.2 de la NTP 011.017:2016:

- nombre del producto v la variedad;
categorfa de calidad del producto;
peso neto en kg,
procedencia y fecha de cosecha,

! Segdn arliculo 10 dal Reglamento del Decreto Leglistalivo N° 1062 Ley de Inacuidad de los Alimenlos, aprobada
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre ¢ razon sacial o marca del productor o exportador; en el caso de productos
importados, nombra o razén sacial del importador,;
- ntimerso de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por

el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocanle deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas humeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modilicar tas caracteristicas del bien descrilas en et numeral

2.1 de [a presente (icha lécnlca

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : TANGELO CATEGORIA |
Denominacion técnica : TANGELO CATEGORIA |
tnidad de medida ¢ KILOGRAMO ’
Descripeién general : Es un fruto hibrido de las especies Cilrus reticulata Blanco

con Citrus paradisi Maefadyen,

2. CARAGTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del blen
Los Tangelos Categorfa | deben haber sido cuidadosamenle recolectados y haber alcanzado un
desarrolio y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los crilerios apropiados para la
variedad. Su eslado de madurez debe permilirles soportar el transporle y la manipulacion asi como
llegar en condiciones salisfactorias al lugar de destino, segin el numeral §.1.4 de la
NTP 011.023:2014.

Los Tangelos Categoria | deben presentar las sigulentes caracter(siicas:

i TEky ks

CALID

Las frutas deben presentarse:

- Entaras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por ta podredumbre, u olras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo.

- Praclicaments exenlas de
maguliaduras ylo amplias
cicatrizaciones por cortes en  la
cascara.

- Praclicamente exenlas de plagas.

- Exentas de dafos causados por plagas
y enfermedades que afeclen la pulpa.
Apariencia - Exentas de dafios considerables yfo
alleraciones exlernas causadas por

ataque de plagas. .

- Praclicamente exentas de dafos gF‘TF;QI C osoyagsznzr?;:
causados por quemaduras de sol, fanaelos .naran'as '
heladas yfo bajas temperaturas. lorogn‘as' Re uisigos 233’

- Limpias, praclicamenie exentas de Edicifﬁn ) 4 '
matertas extrafas visibles.

- Exenlas de humedad externa anormal,
salvo la condensacidén consiguiente a
st remocién de una camara frigorifica.

- Exenias de olores vylo sabores
exirafos.

- Exentas de loda sefial de desecacién o
deshidralacién.

La fruta, al momento del empacado, no

podra tener &reas con color "Valor IC: -
18" o infariores (mas verde} de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de la

Color norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracidn, las frutas
deben ser de la siguienle manera:
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- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puade
exceder el 10% del drea superficial.

No esta permilido el uso de suslancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre la
suparficia de la fruta. . . L

Conlenido de jugo
{con relacién al peso tolat del
fruto)

Minimo 45%

Tolerancia respecto a

Se aceptara hasta un 10% de frula
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al

granulacién hacer el corte an el didmelro ecuatorial,
se cbserva esla condicion {granulacion)
en un drea cuyo didmeiro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de fa frula.
*Brix Minimo 8,0 *Brix
. Minimo 0,5%
Madurez | Acidez Méximo 1,5%
Indice de
madurez Minimo 6,0
{'Brix/Acidez)

Tolerancia respecle al
grado de madurez

No mas del 10% debe estar fuera del
requerimienio minimo.

Categoria

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

- Deben presentar las caracler(slicas de
la variedad a la que pertenszcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguienles defeclos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importanie
el aspecio general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presertacion en el envase;

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacién y desarrollo del
frulo, como los causados por Botrilys,
incrustaciones plaleadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Asi como ios dafios provocados pon
acaros y queresas, por la presencia de
lumagina y ofros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
imecanico, lales como los danos
producidos por granlzo, rozaduras
{rameado, russet), daftos ocasionados
por la manipulacion, enlre otros.

- Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningtin caso los defeclos deban afectan

ia pulpa del fruto.
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Tuleldlsua :especlu gia | Se admlte

apariencia pudiicién,
Tolerancias de Defeclos Defectos leves
! dadios
St afecta el color del fruto, sl arsa
- Acaros acumulada no debe exceder de 100
mm?,

Resla en algo la apariencia del fruto. En

- Bolritys y Thrips conjunto < 100 mme.

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2,

En 10 frutos lomados al azar no mas de
- Queresas 10 queresas, Y no debe haber més de 5
queresas en un fruto.
- Cicatrices, rozaduras | El drea acumuiada no debe exceder de:
(rameado, russel} y Claras; < 100 mm?
manchas QOscuras: < 50 mm?
Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm2,

- Oleocelosis

- Quemadura de sol -

- Bufado : Apenas perceptible al {aclo.

Debilita la cascara © se extiende hasla
- Creasing un 10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.

Calibre Didmetro en mm
Minimo Méximo
Cal 3 54 GO
Cal 2 58 65
Tamano Cai 1 63 68
Calibres segun el Cal1X 66 73
diametro (ecualorial) Cal 1XX 71 78
Cal 1XXX 76 83
Cal 4X 81 88
Cal 5X 84 a3
Cal 6X 90 amas
Se admilird para la categorfa y, para
cualquier modo de presentacién, un 10%
Tolerancia respecto al en nimero o en peso de frulas que sg
lamafio ajuslen al cailbre iInmediatamente inferior

o superior al mencionado en el envase o
en {os documenlos de lransporte,

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  eslar  constituido
H dad dnicamente por cilricos del mismo

omogenelda orlgen, variedad, calidad, calibre y que
presenten un mismo grado de desarrolio
v madurez. La parle vigible de! contenide I
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del envase o lole debe ser representaliva
dal conjunto. Ademas, para la Calegoria
| se exige la homogeneldad de
coloracion,

Los cltricos podran presenlarse 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 didmetro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de didmetro enlre los frulos
corresponda a ires calibres sucesivos de
ia escala de calibrado,

Reglamenlo de
Inccuidad
Cumnplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | aprobado mediante
auforidad nacional competente!, Decrelo  Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma det contrato) el calibre del Tangelo Categoria | requerido de acuverdo a io
establecido en ta presente Ficha Técnica por ejemplo: Tangelo Categoria |, calibre Cal 3.

2.2,

Envase y/o embalaje
l.a Tangelo Calegoria | 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 e} numeral 9.3 de la NTP 01 1.023:2014,

Los maleriales ylo papeles ulilizados en el inlerior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), eslar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones Inlernas ni externas a (a frula. Se permite el uso de materisles y, en particular papeles o
sellos que fteven indicaciones camerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan con
tintas o0 gomas no oxicas. Guando los frutos se presenten envuellos en papel, éste debe ser nuevo,
fino e Inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exenlos de malerias exlrafias. No
obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segln indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en fas bases (seccion especifica, especilicaciones
técnicas nuieral 2 y/a proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar
las caracterfslicas del envase lales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracleristicas aseguren fa pluralidad de poslores

2,3,

Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracleres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exlerior, las siguientes Indicaciones, segun el numeral 10 de la

NTP 011.023:2014:

- nombre o razon social;

- direccidn;

- dalos de contacto (leléfono, fax y correo elacirénico);

- nombre dei producto (especle) vy la variedad;

- pals de origen y facultalivamente, nombre del lugar, distrilo o regién de produccion;
- caracteristicas comerciales (calegoria, calibre y tratamiento post cosecha);

! Segun articulo 10 del Reglamenlo det Decreto Legistalivo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N°® 034-2008-AG.,
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- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacién de Ja planta de empaque, fecha de empaque vy adicionalmente otros datos de

manera faculiativa);

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

- pimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimisnto de Procesamienta Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especilicaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba’ estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracter(sticas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha lécnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién det bien . UVAITALIA CATEGORIA |
Denrominacion t&cnica : UVA DE MESA ITALIA CATEGORIA 1
Unidad de medida ¢ KILOGRAMOD
Descripcidn general : La uva llaiia es la variedad comercial de uva de mesa oblenlda

{por cullivar} de la especie Vilis vinifera |.. de la familia
Vitaceae, de color verde a amarillo que habra de suministrarse
fresca al consumidor, después de su acondicionamienio y
envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21, Delbien
La uva ltalia categorla | debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o
deterioro, que no sean aptos para el consumo; fimpios y préclicamente exenlos de cualquier
maleria exiraiia visible, de plagas y de dafios causados por plagas que afecten el aspecto
genaeral del producto; exentos de humedad externa anormal {salvo condensacion consigulenle a
su remocidn de una camara frigorifica), de cualquier olor y/o sabores extrafios, practicamente
exentos de daiios causados por temperaturas bajas y allas; ademas, los granos de uva deben
estar enteros, bien formados y normalmente desarrollados, segun indica el numeral 4.1 de la
NTP 011.012:2021.

La uva ltalia categoria | debe estar suficientemente desarroltada y mostrar un grado de madurez
satisfaclario; su desarroilo y condicidn deben ser tales que les permitan sopartar el transporle,
manipulacién y Hagar en estado satisfactorio al lugar de deslino, segun se indica en los
numerales 4.1.1 y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

La uva ltalla categoria | debe presentar las siguientes caraclerfsticas:

CALIDAD

fg.f.ﬁ)?:s Minimo 15,5 °Brix
Grado de
madurez Relacion 004
*Brix/acidez :

La ltalia categoria | puede clasilicarse segin
su cafibre, de la siguienie manera:
NTP 011.012:2021 UVAS

"2 Gallbra: |- DIAmstro- (mmy &t DE MESA. Requisitos, 32
i 21,0 -23,0 Edicién
e L 230-250
Clasificacion y 1 :
lolerancia por cafibres XL 26,0 -27.0
: J 27,0 -290
JJ 29,0a més

Tolerancia: Se adinite hasta un 20% de bayas
de menor calibre®,

"Wer Anexe B de la NTP 011.012:2021,
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Coloracion de los

granos

La uva ltalia calegoria | puede clasificarse de
la siguiente manera:

Gddigo i) Color it
TS1 De acuerdo al palrén de
T52 colores moslrado en la
TS3 Tabla 4 de la NTP
T34 011.012:2021.

Clasificacién
lolerancia de calidad

Y

Las uvas de esta calegoria deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presenlar la forma,
desarrollo y coloracién caracteristicos de la
variedad lomando en consideracion la zona
en fa qua se cullivaron.

Las bayas de uva deben ser de pulpa firme,
estar bien adheridos al raquis o escobajo v,
cuandc sea posible manlener su pruina
inlacla. Sin  embargo, podrdan  esfar
espaciados a lo largo del raquis o escobajo de
forma menos regular que en la categoria
"Exlea’.

Podran permilirse, sin  embargo, los
siguientes defaclos leves, stempre y cuando
eslos no afeclen al aspecio general del
preducto, su calidad, estado de conservacion
y presentacion en el envase: '

- Un ligero defeclo de forma.
- Un ligero defeclo de coloracion.,
- Russet ligero que sdlo afecle la piel.

Tolerancia: El 10% en peso, de los racimos
gue no cumplan los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los de fa Categoria
It o, excepcionalmente, que no superen [as
tolerancias establecidas para esla dllima.

Tolerancias de defectos mengres

- Bayas con cicalrices,
manchas y russel

Maximo 10%

Sub lotal acumulado
defeclos menores

Maximo 10%

Tolerancias de defeclos mayores

- Partiduras baya ;
revenlada ’ d Maximo 2%
- Blanqueamiento Maximo 2%
- Pardeamiento Maximo 2%
- Baya acuosa Maximo 2%
- Baya mojada Méximo 2%
- Desgarro pedicelar Maximo 2%
Sublofal acumulado Maximo 5%

defectos mayores
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Defeclo critico:

- Bolrltis (bayas Maximo 0,5%
aisladas)
Tolal acumulado Maximo 10%

: Reglamanto de inccuidad
Cumgpiir con lo establecido por el Servicio | Agroalimeniaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto
aulorldad naclonal competente?, Supremo N° 004-2011-AG,
¥ sus modificatorias,

Precision 1: La enlidad convocante deberd precisar en las bases {seccidn especlifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del coniralo} el calibre de |a uva |lalia categoria | requerida de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: uva Ifalia calagorfa | de calibre XL.

2,2, Envase ylo embalaje
La uva Halia categoria | debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en fa 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, segln indica el numeral 6.2 de ta NTP 011.012:2021.

Los maleriales ulilizados en el intericr del envase deben ser nuevos (eslo incluye el material
reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad lal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permile el uso de impresiones en los maleriales de empaque,
slempre y cuando no contengan sustanclas léxicas, segun indica el numeral 6.2 de la
NTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiens, ventifacién
y resistencia necesarias para asegurar la manipuiacion, fransporte y conservacion apropiados
de las uvas de mesa, y eslar exentos de cualquier materia y ofor extrafios, segtin lo indicado en
elnumeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y eslar constituido Gnicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez. La parle visible del conilenido del
envase debe ser representaliva de todo el conlenido; sin embargo, en la categoria |, los racimos
potlran presentar variaciones leves en lo que respecta al calibre, segiin indica el numeral 6.1 de
la NTP 014.012:2021.

Precisién 2: La enlidad convocante deberd Indicar en las bases (seccion especlfica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conltrata), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracleristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, slempre que se haya
verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la uva ltalia categoria |, debe cumplir con lo indicado en la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicidn, y las
disposiciones especilicadas en el numeral 7 de la NTP 011.012:2021:

- nombre/diraccién o razdn social det praductor, envasador yfo distribuidor;

- nombre del producto y variedad;

- categoria;

- pals de origen;

- peso nelo,

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

2 Seqan arliculo 10 del Reglamenlo det Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado
mediante Decrelo Supramo N° 034-2008-AG.
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Precision 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 eslar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha lécnica.

2.4, Inseric
No aplica.

Precislon 4: Mo aplica.
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FICHA TECNICA

APROBALA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEM
Denominacién dei bien . UVA RED GLOBE CATEGORIA |
Denominacién 8cnica ;. UVA DE MESA RED GLOBE CATEGORIA |
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcicn general : La uva red globe es la variedad comercial de wva de mesa

obtenida (por cullivar) de la especie Vilis vinifera L. de la familia
Vitaceae, de color rosado a rojo oscuro que habré de
suministrarse 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 exenfos de podredumbre
o deterioro, que no sean aplos para el consumo; limplos, praclticamente exentos de cuatquier
maleria extrafa visible, de plagas, de dafios causados por plagas que afecten el aspecto general
del produclo, exentos de humedad externa anormal {salvo condensacion consiguienie a su
ramocién de una camara frigorifica), de olor y/o sabor exiranos, practicamente libre de dadfos
causados por lemperaluras bajas y aitas; ademds los granos de uva deben eslar enteros, bien
formados y normalmente desarcollados, segln indica el numeral 4.1 de Ja NTP 011.012:2021.

La uva red globe categoria | debe estar suficientemenle desarrollada y mostrar un grade de
madurez salisfaclorio; su desarrollo vy condicion deben ser tales que les permitan soporlar el
ransporle, manipulacion y llegar en eslado satisfactorio al lugar de deslino, segin indican los
numerales 4.1.1 y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

La uva red globe categoria | debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD
fgt%?:s Minimo 15 *Brix
Grado de
madurez Relacién 2044
“Brix/acidez :
Pesol del racimo Minimo 200 g

La uva red globe categoria | puede
clasificarse segiin su calibre, de la
siguiente manera:

NTP 011.012:2021 UVAS
DE MESA. Requisilos. 32

Edicién
iDidmelro {mm)

e . 21,0230
Clasm::.gcmn y tolerancia 23.0 - 25.0
por calibres 25.0 - 27.0
27,0-29,0
29,0 a mas

Tolerancia: Se admite hasta un 20% de

bayas de menor calibre!.
var Anexo B de la NTP 011.012:2021. /
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la uva red globe categbrla | puede
clasificarse de la siguiente manera:

FCédigod iR Color i
. RG1 De acuerdo al palrén de
Coloracion de los granos y | | RG2 colores mostrado en la
- tolerancia 1 [RG3 Tabla 4 de la NTP || : <y
RG4 011.012:2021.

Tolerancia: Las bayas pueden presenlar
hasta un 10% de halo de color crema.

Las uvas de eslta calegoria deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presentar la forma,
desarrollo y coloracién caracteristicos de la
variedad tomando en consideracion la zena
en la que se cultivaron,

Las bayas de uva deben ser de pulpa firme,
sstar bien adheridos al raquis o escobajo v,
cuando sea posible mantener su pruina
inlacta. Sin  embargo, podrdn  esfar
espaciados a lo largo del raquis o escobajo
de forma menos regular que en fa calegoria

“Exfra’.
Clasificacion y tolerancia
de calidad Podrdn  permitirse, sin  embargo, los
siguieintes  defectos  leves, siempre Y ‘

cuando estos no afecten al aspeclo general
del producto, su calidad, eslado de
conservacion y presentacién en el envase:

- Un ligero defecto de forma.
- Un ligero defecto de coloracion,
- Russet ligero que sdlo afecle Ia piel.

Tolerancgia: El 10% en peso, de los
racimos que no cumplan Jos requisitos de
esta categorfa, pero cumplan los de la
Calegoria 1l o, excepcionaimente, que no
superen las loferancias eslablecidas para
esta ultima.

Tolerancias de defecles mencres

- Bayas con cicalrices, o o
manchas y russel Maximo 10%
Sub  total  acumnulado) . Méximo 10%

defaclos menores

Tolerancias de defeclos mavores

- Parfuras y baya Méximo 2%
- Blangqueamienlo Maximo 2%
- Pardeanmiento Maximo 2%
- Baya acuoga Maximo 2%
- Baya mojada Maximo 2%
- Desgarro pedicetar Méximo 2%
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Sublotal acumutado

defectos mayores Maximo 5%
Defeclo crilico: . \
- Botrilis {bayas aisladas) Méaximo 0,5%
Total acurmufado “Maximo 10%

Reglamento de inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agrealimentaria, aprobado
INOCUIDAD Naclonal de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decroto Supremo
autoridad nacional competente?, N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Preclsién 1; La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especiﬁc'aciones
técnicas numeral 2 y/o proforma def conlrato) ef calibre de la uva red globa categoria | requerida de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por efemplo: uva red globe categoria [ de calibre
L. '

2.2, Envase ylo embalaje
La uva red globe categoria { debe ser envasada tomando en consideracidn lo establecido en la
norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL FENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que al producto guede
debldamente protegido, segin indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso (esto incluye &
material reciclade de calidad alimentaria), estar limpios vy ser de calidad lal que evile cualquier
daiio exlerno o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en jos maleriales de
empaque, stempre y cuando ne conlengan sustancias toxicas, seguin indica el numeral 6.2 de la
NTP 011.012:2021,

.os maleriales de empaque deben satisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, ventilacion
y resistencia necesarlas para asegurar la manipulacién, fransporte y conservacion apropiada de
fas uvas de mesa, y eslar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral
6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

£l contenido de cada envase debe ser homogéneo v estar constiluido dnicamente por racimos
del misme origen, variedad, calidad y grado de madurez, La parte visible del contenido del
envase deba ser representativa de todo el conlenido, seglin indica el numeral 6.1 de la
NTP 011,012:2021.

Precistén 2: La enlidad convocanie deberd indlcar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), et peso neto del producto por envase, Ademas, podra
indicar tas caracter(slicas del envase tales como: material, peso, {ipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que esias caraclerfsticas aseguren la pluralidad de postores,

2.3. Rotulado
El rotulado de la uva red globe categoria |, debe cumplir con lo indicado en fa NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetade de alimentos presnvasades. 8" Edicién y las
disposicicnes especificadas en el numeral 7 de ta NTP 011.012:2021:

nombre/direccidn o razon social del productor, envasador yfo distribuidor;

- nembre del produclo y variedad;

- categoria;

- pals de origen;

- pesonelo;

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

2 Seqan articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legistative N® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato), olra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de fa presente ficha técnica.

2.4, Inserto
Nc aplica.

Precisién 4: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcién general

VAINITA CALIDAD EXTRA
VAINITA CALIDAD EXTRA
KILOGRAMO

La vainita es una horlaliza, os 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, Delblen

Las valnitas calidad extra deben presentarse limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer al
mismo cullivar, deben tener un grado de madurez comercial que las permita soporlar el manipulea,
{ransporte y conservacién en buenas condiciones, segin indica el numeral’ 411 de la
NTP 011.111:1974 {revisada el 2021).

{ as vainitas calldad exlra deben prasentar las siguientes caracleristicas:

R

R A e LT

Aspeclo

Las vainitas deben estar frescas, sin

sintormas  de  marchitez  yfo

lignificacion,

Fibrosidad

Vainita con fibrosidad incipiente
(grado 1: Identificable por el hecho
de que no presenta dificultad al
rompimiento, quedando las dos
partes nelamente scparadas y no
produciéndose rasgaduras en las
paredes de la vainita).

Tolerancia: 5% de frutos
ligeramente fibrosos (grado 2
Vainita ligeramente finrosa,
caracterizado por presenlar ligera
rasistente al rompimiento, lo que da
jugar a una separaclén neta de las
partes, pero con produccion de
ligeras rasgaduras en la cara
externa de las paredes de la vainita).

Afrijolamienlo

Frutos no afrijolados (grado 1:
Valnita no afrijotada, la que presenta
una forma normal en huso y sin
sinuosidad en su superficie. Al corle
transversal se observa el desarrolio
incipiente de la semilla y un tejido
translticide que liena la cavidad
interna de la vainila).

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
ligeramente afrijolados (grado 2:
Vainita figeramente afrijolada la que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corte transversal se
observa la semilla ya desarrolflada,
ocupando un lercio de la seccidn
transversal. El tejido transhicido no
cubre tolalmente ta cavidad inlerna,

NTP 011.114:1974
(revisada el 2021}
HORTALIZAS. Vainila,
Requisitos. 1° Edicién
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guedando un pequeiic espacio
vacio).

Dafios mecanicos

0%

Daftos quimicos {quemaduras)

0%

Las vainas deben tener una forma
atargada y ahusada, sin
sinuosidades superficiales, lpico
del cullivar considerado y con una
madurez comercial conveniente,

Forma
Se aceplan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:
- Maximo 5% de frutos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
del cullivar v de acuerdo a las
condiciones requeridas para  su
Coler A
comercializacian al estado fresco,
No se permiten variaciones de calor.
. Diamstro Maximo 0,6 cm
Tamafio menor
(Relacion  entre .
ol digmetro Peso Maximo 7 ¢
menor y el peso . i 9 i
y el peso) Tolerancia Méxump dg 10@de frutos de calidad
. inmediata inferior.

Maximo 11 em

Longilud Tolerapcia: Maximo 5% de frulos
con longitudes de hasta 14 cm.
Las vainitas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
Sanidad enfermedades u olras alteraciones

capaces de perjudicar s
conservacion y consumao.

Tolerancias de sanidad — Dafics

Entomolégicos (Plagas)

- Perforaciones de la vainila
{producida por Laspeyresia

sp)-

Maximo 1% de vainilas con

perforaciones.

- Comeduras de la vainila
(producidas por Pesudopiusia
y Prodenia sp)

0%

Toferancias de sanidad - Daitos

Fitopalolagicos {enfermedades)

{Esclereotinosis)

- Pustutas  en la  vainita| Maximo 1% de vainltas  con
{producida por Roya) pusltuias.

- Pudricién seca (Aniracnosis) 0%

- Pudricién hameda 0%

Tolerancia acumulaliva

Maximo 10%
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Reglamenlo de
Inocuidad

Cumplir con fo establecido por & Agroatimentaria,

Servicio Nacional de Sanidad .
N B . aprobado mediante |
Agraria SENASA, autoridad Decreto  Supremo  N°

i §
nacional compe_teqle. 004-2011-AG, y sus

INOCUIDADR

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2, Envase ylo embalaje :
Las vainitas calidad extra deben ser envasadas tomando en consideracién lo eslablecido en fas
normas Codex CXC 1-1989 (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 produclo quede
debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer fas caracteristicas de calidad, higiene, ventitacidn y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, eltransporte y la conservacién aproplada de las vainitas,
y deben eslar exen{os de cualquier materia y olor exlrafios. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 (revisada ¢l 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL, 12
Edicién, segun indica el numeral 7.2 de fa NTP 011.111:1974 (revisada et 2021),

Preclsién 2 La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas nurneral 2 y/o proforma del contrato}, el peso neto del producto por envase. Ademas, podrd indicar
las caracterislicas del envase lales comno: material, peso, tipo de cerrado, slempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren fa 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 especilicados en la NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Fdicién, deben indicar, en idioma espariol, lo siguiente,
segtn indica el numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021}

- designacién de la hortaiiza segin: nombre, cultivar, calidad y tamafio;

- peso nelo en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que sa solicite no puede modificar las caracterlsticas del bien descritas en numerai
2.1 de ta presents ficha lécnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4; No aplica.

1 Segdn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley de Inoculdad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : VAINITA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica ¢ VAINITA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La valnita es una horaliza, es el fruto imaduio de a especle
Phaseolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y
ahusada.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien

Las vainltas calldad primera deben presentarse timplas, frescas, enteras y sanas, deben pertenecer
al mismo cultivar, deben tener un grade de madurez comercial que les permila soportar el
manipuleo, transporte y conservacién en buenas condiciones, segtn indica el numeral 4,1.1 de la
NTP 011.111:1974 {(revisada el 2021).

Las vainltas calidad primera deben preseniar las siguienies caracleristicas:

CALIDAD

Las vainitas deben estar frescas, sin
Aspeclo sintomas  de  marchitez  vio
lignificacion.

Vainita ligeramente fibrosa (grado 2:
vainila ligeramente fibrosa,
caraclerizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, lo que da
tugar a una separacidn neta de las
partes, pero con produccion de
figeras rasgaduras en Ja cara | NTP 011.111:1974
externa de las paredes de la vainita). | (revisada ef  2021)
HORTALIZAS. Vainita.
Fibrosidad Tolerancia: 2% de frutos fibrosos | Requisitos. 1° Edicidn
{grado 3: vainila fibrosa,
caracterizada por presentar
apreciable resislencia at
rompimiento gque determinan qué no
se separen netamente las paries,
las que quedan unidas por gruesas
fibras y presentan rasgaduras
longitudinales en la cara externa de
sus paredes).
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Adrijolamiento

Frutes  ligeramente  afrjjolados
{grado 2: Vainita ligeramente
afrijolada, la que presenlta ligera
sinuosidad an su superficie. Al corte
iransversal se observa la semilla ya
desarrollada, ocupando uniarcioTde”
la seccién fransversal. El lejido
transiicido no cubre tolalmente la
cavidlad interna, quedando un
pequefio espacio vacio).

Tolerancia: Maximo 2% de los frutos
afrijolados  {grado 31 Vainila
afrijolada, la que presenta fuerles
sinuosidades superficiales
determinados por el gran desarrollo
de la semilla. Al corte transversal se
ohserva que la semilla ha alcanzado
un gran tamaiio ocupando mas de la
milad de la seccién transversal, El
tejido Iranslicido se encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz interior, vacia).

Dafios mecanicos

Maximo 5% de frutos con dados
mecanicos.

Dafios quimicos (Guernaduras)

Maximo 2% de frulos con
quemnaduras por sustancias
guimicas.

Forma

Las vainas deben tener una forma
alargada ¥y ahusada, sin
sinuosidades superficiales, tipico
del cuitivar considerado y con uha
madurez comercial conveniente.

Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

Maximo 10% de frulos deformes.

Color

La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar vy de acuerdo a las
condiciones requeridas para su
comercializacién al estado fresco.

Tolerancia: Maximo 5% da frutos de
color verde amarilio ¢ blanquecine.

Tamafio

Oiametro
menor

Tamaio A: Hasta 0,8 cm

Tamaro B: Mas de 0,8 crna 1,0 cm

{Relacién entre
el didmetro
menor y & peso)

Peso

Tamaiio A: Hasta 7 g

TamafioB: Masde 7ga10g

Tolerancia

Maximo 15% de frutos de calidad
inmediata inferior
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Maximo 14 cm

{producida par Laspeyresia
sp)

Longilud Tolerancia: 10% de frulos con
longiludes de hasta 16 cm
Las- vainitas deben presenlarse
. sanas, libres de  insectos,
Sanidad enfermedades u olras alleraciones
capaces  de perjudicar  su
conservacion y Consumo.
Tolerancias de sanidad ~ Dafcs Enfomoldgicos {Plagas)
- Perforaciones de la vainita Maximo 3% de vainitas con

perforaciones.

- Comeduras de la vainila
{producidas por Pseudoplusia
v Pradenia sp)

Maximo 3% de vainitas con alaque
de grado 1, es decir una sola
comedura en la vainita con un
didrmetro maximo de 3 mm.

Tolerancias de sanidad - Dafios

Fitopatolégicos {enfermedades)

- Pistulas  en fa  vainita

Maximo 3%
pustuias.

de vainitas con

{producida por Roya)

- Pudricidn seca (Antracnosis)

Maximo 3% de vainitas con ataque
de grado 1, es decir chancro seco y

pudricion ligera en la superficie de fa.

vainita gue compromete un area no
mayor de 2 mm de didmeiro,

- Pudricion hiimeda 0%
(Esclereotiniosis) ?
Tolerancla acumulativa Maximo 20%

iNOCUIDAD

Cumgplir con lo establecido por el
Servicle MNacional de Sanidad
Agraria — SEMASA, autoridad
nacional competente!,

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

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccién especifica, especlificaciones

t&enicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el tamafio de las Vainitas de Calidad primera requerido de

acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Vainila Calidad primera del tamaho

A,

2.2. Envase ylo embalaje

Las vainitas calidad primera deben ser envasadas tomando en consideracion o establecido en las
normas Codex CXC 1-1989 (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.

1Seqgiin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade

medianle Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben salisfacer las caracterfsticas de calidad, higiene,. ventilacién y resislencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el ransporte y la conservacion apropiada de las vainilas,
y deben estar exenlos de cualquier materia y olor exirafios. Debe cumplir con los requisitos que s@
indican en fa NTP 203.016:1971 (revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL MATURAL. 1°
Edicion, segun indica ef numeral 7.2 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Precisién 2: La entidad convocanle debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato), el peso neto del produclo por envase. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase tales como: material, peso, lipo de carrado, slempre que se haya verificado
que eslas caraclerisiicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rofulado
Los envases, o bien los dacumentos que acompafien el envio, ademas de los requisilos aplicables
especificados en fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquelado de alimentos
preenvasados. 8? Edicién, deben indicar, en idioma espariol, lo siguiente, segtn indica el numeral
7.3 dela NTP 011.111:1874 (revisada el 2021).

- designacién de la hortafiza segin: nombre, cultivar, calidad y lamaiio;

- peso neto en kilogramos,

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

- nimaro de Autorizacion Sanitaria de Establecimienlo de Procesamiento Primario emilida por el
SENASA,

Precisién 3: La enlidad convecante debera indicar en las bases {secclon especifica, especilicaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), otra informacidn 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 licha téenica.

24. Ingerlo
No aplica.

Preclsion 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA -
1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien © YUCA CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica © YUCA f MANDIOCGA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida + KILOGRAMO
Deseripcién general : La Yuca (Mandiaca), varledad comercial dulce, as la raiz obtenida

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

2, CARACTYERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La yuca categoria extra debe haber aicanzado un grado apropiado de desarrollo fisioldgico, teniendo
en chenla fas caracteristicas de la variadad v la zona en que se produce. El desarrollo y condicion
de la yuca calegoria extra deben ser tales que le permilan soportar el transporte y la maniputacidn
y llegar en estado salisfactorio al lugar de destino, segin indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 {revisada e! 2019).

La yuca calegorfa exira debe presentar las siguientes caracteristicas:

La yuca debe:

- Estar entera.

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

- Estar limpia, y practicamenie exenta
de cualquier materia exirafa visible,
exceplo aquellas sustancias
permitidas que prolonguen su vida Otil.

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

- Estar practicamente exenta de dafos
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa

Requisitos minimos anormal, salve [a condensacidon | NTP-CODEX STAN
cansiguiente a su remocion de una | 238:2014 (revisada el
camara frigorifica. 2018) NORMA PARA

- Estar exenia de cualquier olor y/o | LA YUCA (MANDIOCA)
sabor extrafos. DULCE. 12 Edicion

- Ser de consistencia firme,

- Estar practicamente exenta de dafios
mecanicos y magulladuras.

- Eslar exenta de pérdida de color en la

pulpa.

El corle en la parte distal (angosla) de fa
yuca no debe superar los 2 em de
diamelro.

El extremo del pedinculo debs tener un

corte limplo entre 1 ¢m y 1,26 cm de

longitud.

Las yucas (mandioca) de categoria exlra

Clasificacién y tolerancia | deben ser de calidad superior y

de calidad caracleristica de la variedad yfo tipo
. comercial. No debe tener defectos, saivo
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defectos superficiales muy leves siempre
y cuando no afeclen al aspeclo general
del producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacion en el
envase.

.| Tolerancia: Ei 5%, en nimero 0 &n peso,
de la yuca (mandioca} que no satisfaga
los requisitos de esta categoria pero
satisfaga los de la Calegoria 1 o,
excepcionalmente, que no supere [as
tolerancias establecidas para esla
ultima.

La yuca calegorfa extra se clasifica en
los siguientes calibres, de acuerdo al
didmelro en la seccion transversal mas
gruesa de la raiz, de acuerdo con el
siguiente cuadro:

Callbre | Didmetro {cm)
i A 3,5-6,0
Calibre A 51-80
c >8,0
Tolerancia: E! 10%, en ndmero o en
peso, de las yucas (mandlocas) que
correspondan al calibre inmediatamente
superior y/o inferfor al indicado en el
envase.
Reglamento de
Inccuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimaniaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto  Supremo  N°

004-2011-AG, vy sus
maodificatorias.

Precision 1: La enlidag convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conlralo) el calibre de la yuca categoria extra requerido de acuerdoa
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria extra, calibre B.

2.2. Envase y/o embalaje
La yuca categoria extra debe ser envasada segin lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 {2020) PRINCH?IOS 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 Dk
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamenie protegido.

El conlenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
inicamente por yuca categorla extra del mismo origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La parte
visible del conlenido del envase debe ser represenlaliva de todo el contenido, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada &f 2019).

Los malerfales ulilizados en el interlor del envase deben ser nueves (esio incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar fimpios y ser de calidad tal que evile cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permile el uso de materiales, en particutar papel o selles, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o sfiquetados con linla 0 pegamento no
téxico, sequn indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
meadiante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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Los envasas deben sallsfacer las caracleristicas de calidad, hgiene, venlitacldn y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporle y fa conservacion apropiados de ia yuca
categorla exlra, y deben estar exentos de cualquier materia y olor exlrafios, seguin indica el numeral
5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada ef 2019).

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especilicaciones
técnicas numerai 2 ylo proforma del conlrato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podré indicar
ias caracteristicas del envase tales como; material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verilicado
que esltas caracterislicas aseguren la pluratidad de postores.

2.3. Rotuladeo
Cada envase de yuca categorla exira debe llevar fas siguientes indicaciones en lelras agrupadas en
el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, o bien en los
documentos que acompafien el envio, segln indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN

238:2014 {revisada & 2019):

. nombra del producto y tipo {dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;
nombre de la variedad (facullativo);

- nombre y direccién del envasador y/o expedidor;

- pals de origen y, facultativamente, nombre det lugar, distrito o regién de produccion;
calegoria extra;
calibre (expresado como codigo de calibre o didmetro minimo y maximo encm};

- pesonelo;
instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumao); ,
ntimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesarniento Primario emitida por

el SENASA,

Preclsién 3: La entidad convocante debera Indicar en las bases (seccién aspecifica, especificaciones
técnicas numerat 2 vio proforma del conlralo), otra informacion que considers deba estar rolulada. La
informacion adicional que se sclicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha lécnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECMICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Dencminacién del bien © YUCA CATEGORIA |
Denominaciéon técnica © YUCA / MANDIOCA CATEGORIA |
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripeion general © La Yuca (Mandloca), varledad comercial dulce, es la rafz obtenida

de Manihot escufenia Crantz, de la familia de las Euphorbiaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
{.a yuca categoria | debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo lisioldgico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se preduce. El desarrolio y condicién de fa
ylica categorfa | deben ser tales que le permitan soportar el iransporte y la manipulacion y legar en
estado satisfactorio al lugar de destino, sagun Indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX

STAN 238:2014 {revisada e! 2018},

siguienies caract
= Fol B

- “Zr'fé £
iin

R

La yuca cateqgoria | debe presentar las
: e

{Riy

La yuca debe:

- Estar enlera.

- Estar sana, deben excluirse los
productos afeclados por podredumbre,
moho o deleriorc que hagan que no
sean aptos para ei consumo.

- Estar limpia, y practicamenle exenta
de cualquier materia extrafia visible,
exceplo aguellas suslancias
permitidas que prolonguen su vida atil.

- Eslar praclicamente exenia de plagas
que afeclen al aspeclo general del
producto.

- Estar practicamente exenta de dafios
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa

Requlisitos minimos anormal, salvo la condensacidn | NTP-CODEX STAN
consiguiente a su remocién de una | 238:2014 {revisada el 2019)
camara frigorffica. NORMA PARA LA YUCA

- Estar exenta de cualquier olor ylo | (MANDIOCA}) DULCE. 1°
sabor extrafios. Edicién

- Ser de consistencia firme.

- Estar practicamente exenta de daifios
macdanicos y magulladuras.

- Estar exenta de pérdida de color en la

pulpa,

£l corte en la parte distal (angosta) de la
yuca no debe superar los 2 em de
diametro.

E! extremo del pedinculo dabe tener un
corle limpio entre 1 cm y 1,25 cm de
longltud.

La yuca {mandioca) de esta calegoria
Clasificacion y | debe ser de buena calidad Y
tolerancia de calidad caracleristica de la variedad yfo lipo
comercial. Podran  permilirse,  sin
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embargo, los siguientes defeclos levas,

slempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su cafidad, eslado
de conservacion y presentacion en el
envase:

- Defecios leves de forma,

- Heridas o dafios cicatrizados, siempre
y cuando no superen el 6% de la
superficie del preduclo.

- Raspaduras, slempre y cuando no
superen el 10% de la supetlicie del
producto,

En ningun caso los defeclos deben
afectar a ia pulpa del producio.

Tolerancia: Bl 10%, &0 nimero o en
peso, de la yuca {mandioca) que no
salisfaga ios requisilos de esta calegoria
pero satisfaga los de la Categoria 3l o,
excepcionaimente, que no supere las
lolerancias eslablecidas para esla
Gifima,

ia yuca categoria | se clasilica en los
siguieries cafibres, de acuerdo al
didmetro en la seccion transversal mas
gruesa de fa raiz, de acuerdo con el
siguiente cuadro:

Calibre  |Diametro {cm)
Calibre A 35-8,0
B 8,1 -8.0
C > 8,0
Tolerancia: El 10%, en nimero o en
peso, de las yucas (mandiocas) que
correspondan al calibre inmediatamente
superior Yo inferior al indicado en el
gnvase,
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente!,

N 0Q04-2011-AG, y sus
madificatorias.

Precisian 1: La enlidad convocante deberd pracisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas numerat 2 yfo proforma del conlrato) el calibre de la yuca calegorta | requerido de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria |, caiibre B.

2.2, Envase ylo embalaje

La yuca calagoria 1 debe ser envasada segun lo esltabiecido 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 OE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que ef producto quede debidamente protegido.

! Sagan artfcuto 10 del Reglamento det Cecreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG,
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£l contenido de cada envase debe ser homuyéneo en cuanlo a la forma y estar consliluido
Gnicamente par yuca categoria | del mismo origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La parte
visible del contenido del envase debe ser represenlativa de {odo el contenido, segin indica el
numeral 5.1 de la NTP-.CODEX STAN 238:2014 {revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dano externo
o interno al producto. Se parmite el uso de materiales, en parlicutar papel o selos, con indicaciones
comerciates, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no L6xico, segun
indica el numeral 5.2 de Ja NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben salisfacer fas caracteristicas de calidad, higlene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el lransporte y la conservacion apropiados de la yuca
categoria |, y deben eslar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el numeral 5.2.1
de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especilica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del prodticlo por envase. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase lales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caraclerfsticas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

Cada envase de yuca categorla | debe Hevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el
mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, o bien en los
documentos que acompafien el envio, segun indica el numeral 62 de la NTP-CODEX

STAN 238:2014 (revisada el 2019):

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

- nomkere de la variegad {facullativo),

- nombre y direccidn del envasador y/o expedidor;

- pals de origen y, facultativamente, nombre del lugar, dislrile o regidn de produccion;

- categoria |;

- calibre {expresado como cddigo de calibre ¢ didmetro minimo y maximo en cm};

- pesoneto;

- instrucciones de preparacidn (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumo),

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en tas bases {seccidn espacifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma det conlrato), otra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacion adicional que se soiicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precisidon 4; No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA"

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : HARINA DE TRIGO PREPARADA

Denominacién lécnica : HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descilpcidn gyeneral : Es el produclo destinado al consumo humano que se obliene de

la molienda gradual y metédica de granos limplos de lrigo de las
especies Trilicum aestivum o Tricurn durum, durante el cual se
relira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccién. Debe ser forliicada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agenles de lratamiento de
harina y/u olros micronutrientes. Es la harina que contiene un
agregado de sustancia leudanle,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La harina de trigo debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigenles. La harina de
trigo debe estar exenta de suciedad {Impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos ¢ vivos
o en cualquiera de sus estadios) en canlidades que puedan representar un peiigro para la salud
humana. No se debe obltener a parlir de granos fermentados o a parlir de granos descompuestos
como consecuencia del alague de hongos, roedores o insectos, segdn numeral 6.1 de la NTP
205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo preparada debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Humedad Maximo 15,00%
3 0,
Cenizas, (£5%) en Maximo 0,75%
base seca
1 0,
Acidez, (£10%) Méximo 0,10%
{expresado coma £l . .
) 3 cumplimiento del requisito se debe
porqe_nla|e de Acido determinar considerando una humedad de
sulfiirico) 15% en la harina. NTP 205.064:2015
Producto  homogéneo,  sin grumos | (revisada el 2020) TRIGO.
Aspecto considerando Ja compactacion natural dei | Harina de  ltrigo  para
Spec envasado y estibado, exenlo de toda | OnSUmo - - humano.
sustancia y cuerpo extraio a su naturaleza, | Reaquisilos. 1 Edicién
Color Bianco cremoso
Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez o
enmohecimiento.
Contiene un agregado de sustancia leudante.
Aditivos alimentarios | Puede contener adilivos autorizados por la
autoridad nacional competente,
Reglamento de la Ley que §.
dispone la forlificacién de
Cumplir con lo establecido en el artfculo 4 del | harinas con micronulrientes
MICRONUTRIENTES decumenlto de la referencia, _ - Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA.
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Reglarﬁento
Vigilancia Y Control
Cumplir con los requisifos establectdos por la | Sanitario de Alimentos y

INOCUIDAD Direccién General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decrete Supremo
nacional competente'. e 007-98-SA, sUs

modificatorias vy regulacion
gomplementaria.

Precision 1: Ninguna.,

2.2. Envase y/o embalaje

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccién para el contenido
del produclo en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el malerial
de envasado, deben estar fabricados con sustancias Inocuas y apropiadas al uso para el gue se
desfinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el produclo se envase en sacos, éstos deben eslar limpios, ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una lolerancia de acuerdo a lo indicado en fa NMP 002:2018 Cantidad
de produclo en preenvases. 32 Edicion, el peso se considera en base a la humedad maxima de 15%,
seqgun numeral 12,1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

£l envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun 1o establecido en los
articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancla y Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-98-SA, y sus modilicatorias.

Precision 2: La enlidad convocante debera Indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato), el contenido nele del bien por envase. Ademés, podra indicar
las caracterislicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue eslas caracterislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado

El rotutado de los envases de harina de trigo, ademés de lo contemplade en el arlicuio 117 def
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-8A, y sus modificatorias y en el articuto 5 del Reglamento de fa Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronulrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para e} eliquetado de preenvases. 5 Edicion y fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién, asi mismo se debe incluir la frase “conliene
gluten”, segan el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada ei 2020).

Precisién 3: La entidad convocanie debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contralo), otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicionai que se sollcile no puede modificar tas caracleristicas del bien descritas en gl numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserfo
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

1 Sequn artfculo 12 del Regfamento del Dacrelo Legislativo N° 1062, Ley de fnocuidad de'los Alimenfos, aprobado
mediante Decrelo Supramo N° 034-2008-AG.,
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FICHA TECNICA
T APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Dencminacion dei bien
Oenominacion 1écnica
Unidad de medida
Descripcion generai

- HOJUELA DE CEBADA
: HOJUELA DE CEBADA
- KILOGRAMO

: Es el producto obtenido de granos de cebada periada,
previamente limpiados y descascarados, que han pasado por
una serie de procesos para la obtencién de hojuelas, escamas
o copos; pudiendo o no habérsefe agregado adilivos permitidos
por la auloridad competente o en su defeclo por ol Codex
Alimentarius. Esfas hojuelas para ser consumidas raquieren de
un proceso de coccién completa. Los granos de cebada
proceden de la especie Hordeum vulgare, de la familia de las

Poaceae {gramineae}.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Qel hien

Las hojuelas de cebada deben provenir de granos de cebada perlados segun ta NTP 205.052:2016
CEBADA. Cebada perlada o morén de cebada. Requisifos y métodos de ensayo. 2* Edicldn, [impios,
sanos, fibres de infestacidn par insectos y de cualquier olra materia extrafta (organica, Inorganica)
objetable, segiin indica el numeral 5 de la NTP 205.060:2014 (revisada el 2019).

La cebada perfada se define como ef grano de cebada, iimpio, sano vy clasificado, que ha sido
somelido al proceso de restregado abrasivo para eliminar la cdscara {mondado), segln Indica el
numeral 4.2 de la NTP 205.080:2014 (revisada el 2019).

N 2

Las hojuelas de cebada deben preseatar las siguientes caracler(sticas:

CALIDAD

Materia exirana

No debe exceder el 0,05%

Tamafo de particula

Debe quedar retenido en el tamiz N°
B (2,36 mm) un minimo del 20 % y un
maximo del 50 %, y no més del 20%
pasard a través del Tamiz N° 20 (850

o).

Deben tener color cremoso, sabor y
olor caracteristico al producto.

Sensoriales {yeben eslar libres de sabores y
olores indeseables como  agrio,
amargo y ranclo.

Humedad Maximo 12,50%

Proteina {base seca) {x 6,25}

Minimo 7,00%

Grasa (base seca)

Maximo 1,80%

Cenizas tolales % (base seca)

Maximo 2,40%

Fibra cruda (base seca)

Maximo 1,00%

Carbohidratos (por diferencia)
(hase seca)

Méaximo = 100 - (% proleina + %
grasa + % cenizas lotales + % de
fibra cruda)

Acidez (expresada como
H2S504)

Méximo 0,20%

NTP 205.060:2014 (revisada
el 2019) CEBADA. Hojuelas
de cebada. Requisilos. 2°
Edicidn
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, , " IReg
Cumplir  con los requisitos o -
- establecidos por la Direccién General Conlrc_)l Sanilarlo de Alimentos
. . . y Bebidas, aprobado mediante
INOCUJDAD de Salud Ambiental e Inocuidad o
Afimentaria — DIGESA, fa autoridad | D20Telo Supremo N° 007-96-
* SA, sus modificalorias ¥

nacl r . )
acional compelente regulacién complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producio en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que manlenga la calidad sanitaria y composicién del proeducto duranle toda su
vida Ulil, segun indica el articulo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Conirol Sanitario de
Alimenlos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supreme N° 007-98-SA, y sus modificalorias.

El envase debe corresponder al aulorizado en el Registro Sanitario, segln lo eslablacido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanilario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-98-SA, y sus modilicalorias.

Las hojuelas de cebada deben estar conlenidas en recipienles de material que proleja y aseguren
su conservacién, que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutdlivas, letnoldgicas y
organoléplicas dei producto. Los recipientes, inclusive ef material de envasado, deben ser fabricados
con suslancias que sean inccuas y de acuerdo al uso al que se destinan. No deben lransmilir al
producio ninguna suslancia toxica ni olores o sabores desagradables, segin el numeral 10.1dela
NTP 205.060:2014 {revisada el 2019).

Pracisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, padra
indicar las caracterfsticas del envasce tales como: material, peso, lipe de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
£l rétulo debe cumplir con lo establecido en la legislacion vigente, asi como enlo especificado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicion,
ademds de fa siguiente informacién, segln el numeral 10.2 de la NTP 205.060:2014 (revisada el

2019):

- nombre dei producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion def producto;
- nombre y direccidn del fabricante;

- ngmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- codigo o clave del lole;

- condiciones especiales de conservacion.

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4; No aplica.

1 Segdn articulo 12 del Reglamenlo del Decreto Legistalivo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Dapominacidn del bien : PAPA SECA
Denominacién técnica 1 PAPA SECA
Unidad de medida _ : KILOGRAMO
Descripcidn general 1 Corles de los tubérculos de papa lavada, cocinada, pelada,

coflada y secada. lLos cortes provendrdn de tubérculos
cosechados que deben ser previamente seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados y luege dispueslos en
£nvases NuUevos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
La papa seca debe presenlar las siguientes caracterislicas:

CALIDAD
Color Uniforme, dependiendo de la variedad.
Olor y sabor Estar libre de olores y sabores desagradables.
Impucezas Libre de impurezas en canlidades que puedan
representar un peligro para la salud humana.
Exenta de malerias extrailas como: materia
mineral u orgénica {polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de ofras
especies, insectos muertos, fragmenios ©
rasios de inseclos y otras impurezas de origen
. ~ animal}. NTP 011.802:2017 PAPA
Materias exirafas Y SUS DERIVADOS.

No contener mas de 1% de materias extrafias, | Papa seca. Requisilos. 1°
de las cuales no més de 0,25% serd de materia | Edicién

mineral ¥y no mas de 0,10% de insectos
rmuertos, fragmentos o reslos de insecios y/u
olras impurezas de origen animal,

Humedad Menora 14%

El conlenido de cada envase deberd ser
homogéneo vy eslar constituide Gnicamente de
papa seca del mismo origen, especie y calidad.

Homogeneidad

La parte visible del conlenide del envase
debera ser represenlaliva de lodo ef contenido.

Reglamento sobre
Vigilancia vy  Control

Cumplir con los requisitos establecides por la Sanitario do Alimentos y
P q P Bebidas aprobado

Direccion General de Salud Ambiental e .

. . - . mediante Decreta
!nOQU|dad Alimentaria — DIGESA, autoridad Supremo N° 007-08-SA,
nacional compstente,

INOCULIDAD

sus modlficatorias, vy
regulacion
complementaria.

Precisién 4: Ninguna

¥ Segun articulo 12 del Reglamento del Decrelo Lagistalive N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprebado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje e )

El envase que contiena el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales gue puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera ¢ue mantenga la calfidad sanitaria y composicidn del producto durante toda su
vida (til, segun el artfculo 118 del Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Sanilaria de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias.

Ef envase debs corresponder al aulorizado en el Registro Sanilario, segiin io establecido en los
arllculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancla y Control Sanitarlo de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase que se ulilice para papa seca debe cumplir las caracler(sticas descritas en el numeral 7.1
de fa NTP 011.802:2017.

Preclsidn 2: La entidad convocante debers indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato), el peso nelo del producto por envase. Ademds, pedra indicar
las caracleristicas del envase lales como: malerial, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracterislicas aseguren ia pluralidad de postores.

2.3

Rotufado

£1 rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en la norma
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion,
NMP 001:2019 Requisitos para ef eliquetado de preenvases. 52 Edicion, y la norma Codex CXS 1-
1985 {2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y ademas contener la siguiente informacién, segin el numeral 7.2 de fa NTP 011.802:2017:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes en la elaboracién del producto;

- nombre orazén social y direccidn del produclor, envasador o vendador, en caso de produclos
importados, nombre o razén social, RUC y direccion del importador;

- numere de Registro Sanilario;

- fecha de vencimienio;

- ¢odigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- pals de origen;

- contenido nelo.

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

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del blen » HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacién cnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida s KILOGRAMO
Descripcitn general : El huevo de gallina es el évulo completamente evolucionade de la

espacie Gallus gallus, constilvido por cascardén, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
El huevo de galiina calidad primera debe presentar las siguientes caracleristicas:

ARy P 53-=*1,!-;=n-‘

L CARACTER HESRECIRICACION S e i BEEEREN)
CALIDAD

Color Blanco o pardo en sus diferentes lonalidades.

Clor Caracteristico y libre de olores desagradables.

Sabor Caracterislico

-~ {(ascara libre de roturas y quifaduras.

—~ Sin cuerpos exirafios ni manchas que alleren
la apariencia.

~ Limpio ¥ seco.

- La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno  figeramente definido, ubicacidn
céntrica vista a través del ovoscopio ¥y
firmemente sostenida por las chalazas.

De acuerdo a su peso, se clasifica en los

siguientes tamafios:

Requlsitos fisicos

Taman Pes
-amano o2 NTP 011.219:2015
Stiper chico <50 g HUEVOS. Huevos
Chico 50-55,65¢ de gallina.
» : R ER Requisitos y
Tamafio Mediano 55,55 -62,5¢g clasificaciédn. 28
Grande 62,5-68,88¢g Edicién
Jumbo 68,88 -72,22¢
Sdper Jumbo 27222

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

Cascara caracleristica.
Camara de aire Su allura no excede los & mm
Yema Cénlrica y fija
Clara Transparente, densa y lija
Categorla M‘éximo 5% de huevos de caiidad segunda en
primera.
Tolerancias | HUevos
quiniados o Maximo 2,00%
rotos en
destino
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Regtamento de

inocuidad
Cumpllr con lo establecido por el Servicio Agroatimenlaria,
INOCUDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,| aprobado mediante
auloridad nacional competente’. Dacrelo  Supremo

Ne 004-2011-AG, ¥

Precision 1: La entidad convocante deber4 precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el color ¥ tamafio del huevo de gallina calidad primera
requerido, de acuerdo a [o establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Huevo de gallina calidad
primera, de color pardo y lamafio mediano.

2.2, Envase ylo embalaje
Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, cotores o sabores extrafios, que protejan al producio contra
la rolura, que permitan la venlitacion del producto y colocarlos verticalmente, v en caso de ser
reutilizables {solo de material plastico), deben ser lavados y desinfeclados antes de su uso con
grado alimentario, segun el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

Precisidon 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
t&cnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del produclo por envase, Ademas, podréd indicar
las caraclerfsticas del envase lales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que ostas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
a NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliguetado de alimentos preenvasados, 8°
Edicién, segn el numeral 9.2.1, de la NTP 011.219:2015:

- nombre del producto,

- marca registrada o razén social y domicilio fiscal del produclor o empacador,

- clasificacidn por peso y presenlacion;

- niimero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimisnto de Procesarniento Primaric emitida por
SENASA;

- . fecha de caducidad;

- lote (puede ser la fecha def vencimiento);

- contenide neto o nimero de unidades;

- inslrucciones para su conservacion,

Precisién 3: La enlidad convocante deberé indicar en las bases (seccién aspecifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), olra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede madificar las caracterislicas dei bien descrilas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica,

2.4. Inhserto
No aptica.

Precisign 4: No aplica.

_ 1 segun articulo 10 del Reglamento del, Decreto Legislativo N® 1062, Ley de lnocuidad de los Allmentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. :
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Dehominacion del bien : FILETE DE BONITO SIN £SPINAS CONGELADO
Denominacion téenica : FILETE DE PESCADC BONITO SIM ESPINAS CONGELADO
' RAPIDAMENTE
Unidad de medida ! KILOGRAMO
Descripcidn general : Los filetes de Bonilo sin espinas congelados son lonjas de

pescado de |2 especie Sarda chiliensis chiliensis, aplos para el
consumo humano; de tamafo y forma irreguiares que se
separan del cuerpo del pescado mediante cortes paralelos a la
espina dorsal, asl como los lrozos en que se cortan dichas lonjas
para facilitar el envasado, a los que sa les ha retirado {odas las
espinas (incluidas las espinas dorsales) y que han sido
somelidos a un proceso de congeiacién rapida. Pueden o no
contener piel.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del blen
Ef filele de Bonilo sin espinas congelado debe ser elaborado con pescado sano de una calidad
apta para venderse al eslado fresco para el consumo humano y debe haber sido somelido a un
proceso de congelacidon en un equipo adecuado, de modo que el inlervalo de temperaturas de
cristalizacion maxima transcurra en el menor tiempo posible. El proceso de congelacidn rapida no
deberd considerarse completo hasta que el produclo alcance una temperatura de -18 °C o inferior
en 8 cantro tdrmico, una vez eslabilizada la lemperatura, segin lo indlcado en el numeral 2.2 de
la norma Codex CXS 190-1895 (2017). Asimismo, podran ulilizarse antioxidantes o humectantes
aplicados de acuerdo con los criterios de fa norma Codex CXS 192-1986 (2021) NORMA
GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS, segiin lo indicado en el numeral 4 de la norma
Codex CXS 190-1995 (2017) y en la Norma Sanitaria para ias Aclividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobada medianle Decieto Supremno N* 040-2001-PE, y sus tnodificaionias.

Si el filete de Bonilo sin espinas congelado estd glaseado, el agua ulilizada para el glaseado o
para la preparacion de soluciones de glaseado serd agua potable’, segin lo indicado en la norma
Codex CXS 190-1995 (2017).

El filete de Bonito sin espinas congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD :

El niimero tofal de unidades defecluosas, clasificadas de conformidad
con los siguientes requisitos, no debe ser mayer que ef nimero de
aceptacidén {c) de un plan de muestreo apropiado con un NCA de 8,5

Una unidad de muesira se considerara defecluosa cuando presente
cualquiera de las caracleristicas que se determinan a continuacién.
En mas del 10% de Ia superficie de la unidad de | NORMA  CODEX CXS
muesira, o en las superficies que se especifican | 190-1995 (2017) NORMA
para los envases de los lamafos gue se indican | PARA  FILETES DE
mas abajo, se observa una pérdida excesiva de | PESCADO

humedad que se manifiesta claramenie en | CONGELADOS

forma de alleraciones de color blanco o amadllo | RAPIDAMENTE

de la superficie que enmascaran e} color de fa
carne, penetran por debajo de ja supettficie y no
pueden eliminarse facilmente raspando con un
cuchillo u otro instrumento afilado sin afectar en
exceso e} aspeclo del blogue.

Deshidrétacién

1 Se entiende por agua patable, al agua dulce apta para ef consumo humano. Los criterios de petabilidad deben seguir fos
lineamientos de tas “Gufas para la calidad det agua petable” de ta Qrganizacién Mundial de a Salud,
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Tamafic del envase gglpsgfg:(i:o
unidades s 200 g 2 25 cm?
unidades de 20125009 | 2 50 cm?
unidades de 501 a 5000 g | 2 150 cm?

Malerias exlrafias

Cuslquier maleria presente en la unidad de
mueslra que no provenga de pescado, que no
constifuya un peligro para la salud humana v se
reconozca facilmente sin una lente de aumento
o se delecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumenlo que
revele el incumplimienio de las buenas
praclicas de fabricacién e higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muesira afeclada por olores
anormales persisientes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad o
caraclerislicos de los piensos.

Alteraclones de la
carna

Una unidad de muesira que presente una carne
getatinosa en exceso, junto con un contenido de
humedad superior al 86% en cualquiera de los
fileles, o una unidad de muestra con lexiura
pasicsa deblda a una infestacion parasitaria
que afecte a mds del 5% en peso de la unidad
de musslra,

Mas de una espina de 10 mm de longilud o mas,
o de 1 mm de diametro o més por kilogramo de
produclo; una espina de 5 mm de jongitud o
menos no se considera un defecto siempre vy

SANIPES, auloridad nacional competente?,

Espinas cuando su diametro no supere fos 2 mm; la base
de una espina (por donde estaba unida a 1a
vériebra) no se tomara en cuenta si liene 2 mm
de anchg o menos o si puede separarse
faciimente con la ufia.
Manual “Indicadores
sanitarios y de Mmocuidad
para los productos
pesqueros Yy aculcolas
Presencia de . para mercade nacional y
parasilos Ausencia de exporlacion” aprobado
mediante Resolucidn de
Direccion  Ejeculiva N°
057-2016- SANIPES-DE,
¥ su modificatoria,
Manual “Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para fos proguclos
Cumplir con los requisitos establecidos por el pesqueros dy 30'.'”00:85
INOCUIDAD Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - para mercado nacional y

de exportacion” aprobado
mediante Resolucidon de
Direccién  Ejecutiva  N°
057-2016- SANIPES-DE,
v su madificatoria.

% Sagiin los ariculos 1, 2y 3 de la Ley N* 30063, Lay de creacion del Organlsmo Naclenal de Sanidad Pesquera, modificada

mediante Decrelo Legislalivo 1402,
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Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
lécnicas, numeral 2 ylo proforma del condrato), si requiere que los filetes presenten o no piel,

2.2. Envase yfo embalaje
Los filetes de Bonito sin espinas congelados deben ser empacados de tai manera que se les
proteja de fa contaminacién y {a deshidratacidn, segtin lo indicado en el articulo 93 de a Norma
Sanitaria para las Aclividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada medianle Decrelo Supremo
N® 040-2001-PE, y sus modificatorias. :

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especilicaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato), el tipo de envase y embalaje que debe usar el posior,
como, por ejemplo: bolsas de polietileno selfadas dentro de caja térmica, cubierlas de hielo; o bolsa de
polietiteno sellada dentro de caja de carldn corrugado, enlre otros, siempre que se haya verificado que
estas caracteristicas aseguran la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rolutade de los envases del filete de Bonito sin espinas congelads dsbe cumplir con lo que
aplique de los artloulos 150 ¥ 151 de la Norma Sanitaria para las Actlividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobada medianle Decreto Supremo 040-2001-PE, vy sus modilicalorias, asi como
las disposiciones de la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y las disposiciones especilficas, segin
lo establecido en la norma Codex CXS 180-1995 (2017):

- nombre del alimento (se debe indicar muy cerca del nombre la forma de presentacion de
manera que no induzca a error o a engafic al consumidor; también la expresién “congelado
répidamente” y la indicacion de que el produclo debe conservarse en condiciones que
mantenga su calidad duranle el Iransporte, el almacenamiento y la distribucitn);

- contenido neto (cuando el alimento esté glaseado, en {a declaracion dei contenido neto de!
alimento no se incluira el glaseado); )

- instrucciones para el almacenamiento {debe indicarse que el producto debe aimacenarse a
una lemperzalura de -18 *C o inferior);

- nombre o razén social y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora;

- identificacién det lote;

- pals de origen en el caso de importacién;

- fecha de duracién minima;

- Instrueciones de uso;

- los aditives en orden decreciente, en caso los conlenga.

Lainformacién especificada debs indicarse en el envase o en los documeantos que lo acompafian, pero
el nombre del producto, la idenlificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador
deben figurar en el envase, segun lo eslablecido por la norma Codex CXS 190-1895 (2017).

Pracision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/fo proforma del contrate), olra informacién que considere deba estar rotulada en
el envase. La informacién adicional que se solicile no puede modificar las caracterislicas del bien
descrilas en numeral 2.1 de la presente ficha lécnica.

2.4, Insgerto
No aplica.

Precisién 4: No aplica,
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