ANEXO N° 04:
FORMATO DE ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. AREA USUARIA: CUNA NIDO “SENOR DE LUREN”

2. OBJETO DE LA CONTRATACION
La presente tiene como finalidad contratar la compra de alimentos para la preparacién de
desayunos y almuerzos a nifios y nifias de 06 meses a cinco afios, provenientes de familias de
€5Cas0s recursos econémicos, para proporcionarles una alimentacién balanceada con el propdsito
de favorecer su adecuado desarrollo fisico motor ¢ intelectual y garantizar su bienestar social

3. FINALIDAD PUBLICA
Contar con los bienes necesarios para la preparacién de desayunos y almuerzos para los nifios y
nifias beneficiarios de la Cuna Nido “Sefior Luren”.

4. DESCRIPCION DE LOS BIENES:

UNIDAD DE )
ITEM | CANTIDAD MEDIDA DESCRIPCION DEL SERVICIO
1. 12 Kilos CEBADA TOSTADA
2. 08 Unidades | HARINA SIN PREPARAR
3. 04 Kilos MAICENA- ALMIDON DE MAiZ
4. 500 Kilos AZUCAR
5. 02 Kilos CANELA ENTERA
6. 06 Kilos PIMIENTA NEGRA MOLIDA
7. 06 Kilos COMINO MOLIDO
8. 12 Unidad MERMELADA X 1 KG
9. 60 Kilos HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
10. 50 Kilos PINA (AL PESO)
11 60 Kilos MANZANA DE AGUA (AL PESO)
12. 75 Kilos LIMON DULCE (AL PESO)
13. 265 Unidad PLATANO DE ISLA
14. 100 Kilos MANZANA DELICIA CATEGORIA
15. 106 Kilos CARAMBOLA CATEGORIA I
16. 60 Kilos DURAZNO CATEGORIA 1
17. 100 Kilos MANDARINA SATSUMA CATEGORIA I
18. 20 Kilos NARANJA VALENCIA CATEGORIA 1




19. 60 Kilos PALTA FUERTE CATEGORIA I
20. 30 Empax48 | LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 G APROX.
21. 16 Kilos MANTEQUILLA A GRANEL
22, 6 Unidades | GELATINA X 5KG
23. 150 Kilos BROCOLI (AL PESO)
24, 180 Kilos TOMATE (AL PESO)
25. 150 Unidades | ZAPALLO ITALIANO
26. 16 Unidades | ALBAHACA. (POR ATADO)
27. 12 Unidades | ESPINACA (POR ATADO)
28. 200 Kilos CEBOLLA ROJA (AL PESO)
29. 120 Kilos AJO PELADO A GRANEL
30. 36 Kilos AJIPANCA (AL PESO)
31. 26 Kilos PIMIENTO ROJO
32. 260 Kilos ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
33. 152 Kilos CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
34. 200 Kilos OLLUCO PICADO
35. 80 Kilos ZANAHORIA (AL PESO)
36. 10 Kilos KION FRESCO (AL PESO)
:‘Zc\, 37. 20 Unidad CULANTRO (POR ATADO

53 )i , , :
iz 4' 5. CARACTERISTICAS TECNICAS Y CONDICIONES DEL BIEN: No corresponde.

6. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION: No corresponde.
7. GARANTIA COMERCIAL: Garantia de 03 meses
8. PRESTACIONES ACCESORIAS: No corresponde.

9, REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL PROPUESTO
e Persona juridica y/o persona natural.

e No estar impedido para contratar con el estado.

e No estar inmerso en los impedimentos de la Ley de Nepotismo.

o Tener Registro Nacional de Proveedores activo.

o Tener RUC activo de acuerdo a la actividad econémica.

o Declaracion Jurada de Fiel Cumplimiento.



9.1 Experiencia del Proveedor

02 afios de experiencia. (Adjuntar orden de compra y Constancia de prestacion)
9.2 Del Personal: No corresponde

10. LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA

El plazo de entrega de los bienes es segin cronograma adjunto, después de recibida la orden de
compra. La entrega de los mismos deberd realizarse en las instalaciones de la Cuna Nido Sefior

de Luren.
DESCRIPCION UM | 09/09/2025 | 15/09/2025 | 29/09/2025 | 06/10/2025 | 13/10/2025 | TOTAL
CEBADA TOSTADA Kilos 03 03 02 02 02 12
HARINA SIN PREPARAR Und 02 02 02 01 01 08
MAICENA- ALMIDON DEMAIZ | Kilos 01 01 ) % Y 04
AZUCAR Kilos 100 100 100 100 100 500 |
CANELA ENTERA kilos Y Y Y Y 0 02
PIMIENTA NEGRA MOLIDA Kilos 02 01 01 01 01 06
COMINO MOLIDO Kilos 02 01 01 01 01 06
MERMELADA X 1 KG Und 03 02 03 02 02 12
RO D A o | Kilos | gy 12 12 12 12 60
PINA (AL PESO) Kilos 10 10 10 10 10 50
MANZANA DE AGUA (AL PESO) | Kilos 12 12 12 12 12 60
LIMON DULCE (AL PESO) Kilos 15 15 15 15 15 75
PLATANO DE ISLA Und 53 53 583 | 53 53 265
MANZANA DELICIA CATEGORIA | Kilos 20 20 20 20 20 100
CARAMBOLA CATEGORIA | Kilos 2 21 21 21 2 106
DURAZNO CATEGORIA | Kilos 12 12 12 12 12 80
MANDARINA SATSUMA
CATEGORIA | Kilos 20 20 20 2 2 100
NARANJA VALENCIA CATEGORIA
] Kilos 04 04 04 04 04 20
PALTA FUERTE CATEGORIA | | Kilos 12 12 12 12 12 60
LECHE EVAPORADA ENTERA X | Empa
400 G APROX. x 48 06 06 06 06 06 30
MANTEQUILLA A GRANEL Kilos 04 03 03 03 03 16
GELATINA X 5 KG Und 02 01 01 01 01 06
BROCOLI (AL PESO) Kilos 30 30 30 30 30 150
TOMATE (AL PESQ) Kilos 36 35 36 36 36 180
ZAPALLO ITALIANO Und 30 30 30 30 30 150
ALBAHACA. (POR ATADQ) Und 04 03 03 03 03 16
ESPINACA (POR ATADO) Und 03 03 02 02 02 12
CEBOLLA ROJA (AL PESQ) - | Kilos 40 40 40 40 40 200
AJO PELADO A GRANEL Kilos 24 24 24 24 2 120
AJl PANCA (AL PESO) Kilos 08 07 07 07 07 36
PIMIENTO ROJO Kilos 06 05 05 05 05 2
ZAPALLO MACRE CATEGORIA
PRIMERA Kilos 52 52 52 52 52 260
CAMOTE AMARILLO CALIDAD
PRIMERA Kilos 30 30 30 31 3 152
OLLUCO PICADO Kilos 40 40 40 40 40 200
ZANAHORIA (AL PESO) Kilos 16 16 16 16 16 80
KION FRESCO (AL PESO) Kilos 02 02 02 02 02 10
CULANTRO (POR ATADO Und 04 04 04 04 04 20




11. CONFORMIDAD DEL BIEN
El cumplimiento de las condiciones contractuales de la adquisicion de bienes en concordancia
con los presentes Especificaciones Técnicas, generard la conformidad del bien emitida por el
responsable de la Cuna Nido Sefior de Luren.

LOS BIENES ADQUIRIDOS EN LOS CATALOGOS ELECTRONICOS SE CUMPLE LAS REGLAS ESTANDAR DEL
METODO ESPECIAL DE CONTRATACION A TRAVES DE LOS CATALOGOS ELECTRONICOS DE ACUERDOS
MARCO - TIPO | MODIFICACION IV, el item 5.9 Subsanacién de observaciones en la recepcién yio conformidad.
De existir observaciones en la recepcion y/o conformidad debera aplicarse conforme al TUO DE LA LEY y REGLAMENTO.
Las observaciones podran ser notificadas a través de la plataforma, cuyo procedimiento y aplicacion sera dado a conacer
por PERU COMPRAS mediante comunicado a través de su portal web (www.perucompras.gob.pe).

12. FORMA DE PAGO

El pago, se realizara por cada entregable, bajo modalidad de suma alzada y paquete, previo informe
del responsable de la Cuna Nido Sefior de Luren de la Gerencia Regional de Desarrollo Social del
Gobierno Regional de Ica.

13. PENALIDADES APLICABLES: (obligatorio)
Las penalidades serdn aplicables al proveedor, ante el incumplimiento injustificado de sus
obligaciones.
Ante el proveedor que no cumpla con la presentacién contractual dentro del plazo establecido, o
cumpla de forma parcial o defectuosa, el Gobierno de Ica podra:
Resolver la orden de compra o servicio.
Aplicar la penalidad por cada dia de atraso injustificado, este tipo de penalidad puede alcanzar un
monto maximo del 10% de la orden de servicio o compra de ser el caso, de acuerdo a la férmula
siguiente:

Penalidad diaria = 0.10 x Monto

FX Plazo en dias

Donde F tendra un valor de 0.40 para plazos menores a sesenta (60) dias, y 0.25 para plazos
mayores a sesenta (60), el monto es el total del consignado en la orden correspondiente sin
importar.
De evidenciarse atraso injustificado 1a entidad, debera aplicarle penalidad por atraso injustificado,
la que sera descontada del pago pertinente. -
De evidenciarse las siguientes situaciones se podra resolver en contrato:
Incumpla injustificadamente las obligaciones, las mismas que deben ser objetivas, razonables y
congruentes con el objeto del orden de servicio u orden de compra de ser el caso, pese haber sido
requerido para €so.
Haya llegado acumular un monto maximo de penalidades.

14. CONFIDENCIALIDAD Y PROPIEDAD INTELECTUAL (obligatorio)

La informacioén y material producido bajo los términos de este servicio, tales como escritos, medios
magnéticos, digitales, y demas documentacién generados por el servicio, pasard a propiedad del
Gobierno Regional de Ica. El proveedor debera mantener Ia confidencialidad y reserva absoluta en
el manejo de Ia informacion y documentacion a la que se tenga acceso relacionada a la prestacion.

15. RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS (obligatorio)
El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del servicio ofertado
por un plazo no menor de un afio, contado a partir de la conformidad otorgada por el Area Usuaria.



16. CLAUSULA DE CUMPLIMIENTO (LEY DE PREVENCION Y MITIGACION DEL
CONFLICTO DE INTERESES EN EL ACCESO Y SALIDA DE PERSONAL DEL
SERVICIO PUBLICO, LEY N° 31564). (obligatorio)

Son causales de resolucién de contrato la presentacién con informacién inexacta o faisa de la

Declaracién Jurada de Prohibiciones e Incompatibilidades a que se hace referencia en la Ley de

prevencién y mitigacién del conflicto de intereses en el acceso y salida de personal del servicio

publico. Asimismo, en caso se incumpla con los impedimentos sefialados en el articulo 5 de dicha
ley se aplicara la inhabilitacién por cinco afios para contratar o prestar servicios al Estado, bajo
cualquier modalidad.

17. COMPROMISO ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO: (obligatorio)

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningiin
pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, a los
evaluadores del proceso de contratacion o cualquier servidor del Gobierno Regional de Ica.
Asimismo, EL. CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la
vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de
resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente
Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar
regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o
indirectamente, a funcionarios ptiblicos, servidores publicos, proveedores de servicios del area
usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion, actores del proceso de contratacién y/o
cualquier servidor del Gobierno Regional de Ica, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida
o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de
personal necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.
Adicionalmente, EL. CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales tuviera
conocimiento durante la ejecucidn del contrato con el Gobierno Regional de Ica.

Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas,
integrantes de los drganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores o cualquier persona vinculada a la persona juridica que representa; comprometiéndose a
informarles sobre los alcances de las obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.
Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante la ejecucién
contractual, otorga al Gobierno Regional de Ica el derecho de resolver total o parcialmente el
contrato.

Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario de los catalogos electrénicos
de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula conlleva que sea excluido de los
Catalogos Electronicos de Acuerdo Marco. En ningiin caso, dichas medidas impiden el inicio de las
acciones civiles, penales y administrativas a que hubiere lugar.

18. SOLUCION DE CONTROVERSIA (Obligatorio)
Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e interpretacion de la presente contratacién, son
resueltos mediante conciliacion,

19. CLAUSULA DE INTEGRIDAD

En el marco de lo establecido en el Articulo 8° de la Ley de prevenci6n y mitigacién del conflicto de
intereses en el acceso y salida de personal, “Son causales de resolucion de contrato la presentacién -
con informacién inexacta o falsa de la Declaracion Jurada de Prohibiciones e Incompatibilidades a



que se hace referencia en la Ley de prevencion y mitigacion del conflicto de intereses en el acceso y
salida de personal del servicio piblico. Asimismo, en caso se incumpla con los impedimentos
sefialados en el articulo 5 de Ley N°31564 se aplicard la inhabilitacién por cinco afios para contratar
o prestar servicios al Estado, bajo cualquier modalidad.

20. GESTION DE RIESGOS (Articulo 60 de Ia Ley)
De corresponder.

21. RESOLUCION DE CONTRATOS MENORES (Articulo 68 Ley / Articulo 229.3
Reglamento) (Obligaterio)

Cualquiera de Ias partes puede resoiver total o parcialmente el contrato menor, segn corresponda,
en los siguientes casos:

a. Caso fortuito o fuerza mayor, que imposibilite la continuacién del contrato menor.

b. Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible a la parte que incumple.

¢. Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso fortuito o
fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que imposibilite la continuacién del contrato.

d. Por incumplimiento de la Clausula Anticorrupcién.

e. Por la presentacién de documentacion falsa o inexacta durante la ejecuciéon contractual.

f. Acumulacién del monto méximo de penalidad por mora y/u otras penalidades.

LOS BIENES ADQUIRIDOS EN LOS CATALOGOS ELECTRONICOS SE CUMPLE LAS REGLAS
ESTANDAR DEL METODO ESPECIAL DE CONTRATACION A TRAVES DE LOS CATALOGOS
ELECTRONICOS DE ACUERDOS MARCO - TIPO 1 MODIFICACION IV, item 7.14. RESOLUCION DE
LA ORDEN DE COMPRA : “La ENTIDAD o ¢l PROVEEDOR a partir de la formalizacién de la ORDEN
COMPRA que se genera con ¢l estado ACEPTADA y, en cumplimiento del procedimiento de resolucion del
contrato establecido-en el TUO DE LA LEY y REGLAMENTO, resultando obligatorio realizar a través de la
PLATAFORMA

22. ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD: (obligatorio)

El contratista se compromete a guardar reserva de la informacién privilegiada que conociera en el
ejercicio de sus funciones, tareas y demds actividades como parte de 1a ejecucion de la prestacién,
no revelando en forma oral, escrita, ni por cualquier otro medio, hechos, datos, procedimientos,
documentacién e informacion de acceso restringido (confidencial), a la que tuviera acceso a partir
del inicio de las prestaciones relacionadas con el referido servicio, manteniendo la confidencialidad
de la misma de manera permanente.

En caso que incumpliera con cualquiera de las obligaciones estipuladas en ¢l presente acuerdo, el
Gobierno Regional de Ica estd autorizado a iniciar todas las acciones judiciales o extrajudiciales
necesarias para resarcir del perjuicio, y la obligacion de confidencialidad perdurard mientras la
informacion conserve las caracteristicas para considerarse Confidencial.

23. ANEXOS (de corresponder)
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- AZUCAR RUBIA DOMESTICA
- AZUCAR RUBIA DOMESTICA
KILOGRAMO

. Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la

cafia de azlcar (Saccharum

sp), mediante procedimientos

apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El azlicar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacion defectuosa del
producto.

Polarizacién a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50 g/100 g

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

Azucares reductores

Sustancias insolubles
| (sedimentos)

Maximo 0,70 g/100 g

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Azlicar rubia. Requisitos.
52 Edicion

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

No debe ser mayor de 0,30 para una

polarizacién mayor de 96 °Z.

El factor de seguridad se determina |

mediante la siguiente ecuacioén:

F = %Humedad

INOCUIDAD

100 - °Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y Control  Sanitario de
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,

de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, la autoridad
nacional competente!.

aprobado mediante Decreto
| Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementarias.

Precision 1: Ninguna.

' Segln articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

Supremo N° 034-2008-AG.

Version 10
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2.2

2.3

24

2.6

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segtin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a Io
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases del azlcar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
2% Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- numerc de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacidon que considere deba estar

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Versién 10 Pagina2de2
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

: Bl camote es la raiz comestibie proveniente del género y especie
Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en estado
fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es

decir, color, forma y piel).

Alteraciones y
sustancias extrafias

Exento de:

— Humedad externa anormal (mojado).

—~ Olores y sabores extrafos.

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

Tamafio  (diametro
perpendicular al eje de
crecimiento)

Calibre de 60 mm a 100 mm

Se aceptara por unidad de envase, un
maximo de 15 % en peso del producto
de tamanio diferente al establecido.

NTP 011.120:1992 (revisada

INOCUIDAD

Desprendimiento . el 2012) TUBERCULOS Y
de la piel 0% RAICES. Camote amarillo.
Cortes. _cicatrices Requisitos. 12 Edicién
magulladuras, Maximo 2 %
grietas, rajaduras
. Brotamiento 0%
Sanidad y aspecto (las [ p_dricién seca 0%
| tolerancias se refieren al . 0%
porcentaje en peso del PudFICIOIj himeda 2
producto por unidad de | Perforaciones,
envase) galerias (dafios Maximo 1 %
causados por
insectos)
Mezclas varietales Maximo 2 %
Maximo porcentaje 5 9
acumulado °
. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por . .
el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprabado

Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente’.

mediante Decreto Supremo
N°  004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

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

Version 02
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2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en ias normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

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

— nombre del alimento;

- grado de calidad;

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARAMBOLA CATEGOR@A I
Denominacién técnica : CARAMBOLA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . La carambola es el fruto proveniente de la especie Averrhoa
carambola L. de la familia Oxalidaceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN -
2.1 Del bien
El alimento, de acuerdo a su desarrollo y condicién, debe ser tal que permita soportar el
transporte, 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).
El alimento debe cumplir las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
— Estar enteras.
- Estar sanas, deben excluirse los
| productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos
para el consumo.
- Estar limpias, y practicamente exentas |
de cualquier materia extrafia visible.
— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.
-~ Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocidn de una
Requisitos minimos camara frigorifica.

- Estar exentas de cualquier olor ylo
sabor extrafios.

— Ser de consistencia firme.

- Tener un aspecto fresco.

— Estar exentas de dafos causados por CXS 187-1993  (2005)

bajas temperaturas. NORMA PARA LA
- Estar exentas de manchas | CARAMBOLA
pronunciadas. '

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

Clasificacion

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

CALIDAD

Ei 10 %, en numero o en peso, de las
carambolas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria Il o, excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para
esta Ultima.

Tolerancia de Calidad

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

cuadro:
| CXS 187-1993  (2005)
li Calibre Peso (en gramos NORMA PARA LA
Salibre (eng )| CARAMBOLA
A : 80 - 129
B i 130 - 190
C > 190

10%, en numero o peso, de las
carambolas que no satisfagan los requisitos
Tolerancias de Calibre | relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior.

| 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
maodificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la carambola categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Carambola
categoria I, calibre B.

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

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

El alimento debe envasarse de tal manera que quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye el material recuperado de calidad
alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico,
segun indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Y
S e
&t 4o,

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

' Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

2.5

carambola categoria |, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores extrafios,
segun indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol:

!

nombre del alimento;

— categoria;

— calibre (codigo de calibre o gama de pesos en gramos);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccion del titular de ia autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacidon Sanitaria de Establecimientc de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del |ote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
: DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA

: KILOGRAMO

. El durazno o melocotdn es el fruto proveniente de la especie Prunus

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

DURAZNO CATEGORIA |

persica (L.) Batsch, de la familia de Rosaceae. Es una drupa de forma
redondeada, piel con textura aterciopelada, pulpa de color blanco,
amarillo, anaranjado o rosado segun la variedad, que alberga un
carozo en su interior que puede estar libre o adherido segun la
variedad.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

Estar enteros.

Presentar forma, textura, color y
olor caracteristico de la variedad.
Tener pulpa suculenta y carnosa.
Estar exento de sabores y olores
extranos.

Estar sanos (excluidos los que
presenten dafios vy/o defectos
siguientes: carozo partido, grietas
de crecimiento, heridas
cicatrizadas, manchas,
deformidades y defectos de color).
Estar limpios y exentos de
materias extrafias visibles.

Estar exentos de dafos fisicos,
tales como magulladuras, cortes,
golpes, desprendimiento de la piel,

entre otros. NTP 011.650:2012 (revisada
Estar exentos de humedad | el 2018) FRUTAS FRESCAS.
externa, con excepcion de la | Durazno o} melocotén.

condensacion natural que se | Requisitos. 12 Edicion
genera inmediatamente después
de la remociéon de un ambiente
refrigerado.

Haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez
fisiologica de acuerdo con las
caracteristicas del cultivar de la
zona de produccion, que permita
soportar el ftransporte y Ia
manipulacion para llegar en estado
satisfactorio a su lugar de destino.

Madurez

Firmeza de la pulpa

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

Sélidos solubles

Minimo, el equivalente a 10 grados
Brix a 20 °C
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

| El calibre se determina por el didmetro
ecuatorial de la fruta:

Calibre Diémet?cr)nt:rc‘:)uatorial
X >80

. 1 75-80
Tamario o Calibre 2 71— 74
3 66 - 70
4 61-65
5 56 — 60
6 51-55

0 46 - 50 '

Calibre minimo 0 (46 mm). ‘

En un lote se tolera hasta 10 % de
frutas de rango de tamafo inmediato
inferior o superior al indicado.

Tolerancia de tamafio

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

En un lote se tolera hasta 10 % de
Color frutas que no alcancen la coloracion
tipica de la variedad.

En un lote se tolera hasta 4 % del

Manchas numero de frutos con manchas.
Cumplir con Ilo establecido por Egrg;:?r:g:gariade I::ggggg
INOCUIDAD el Seryicio fillacfonal © d6 Senidad mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

competente’ N°  004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del durazno categoria |
requerido, de acuerde a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Durazno
categoria |, calibre 4.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
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 tal manera que quede
debidamente protegido.

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza, ventilacién vy resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion de los productos. Se
permite el uso de materiales, como papel, sellos y adhesivos con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén elaborados con tinta 0 pegamento no téxico, segun indica el numeral 7.2
de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol;

- nombre del alimento, nombre de la variedad, cultivar o cultivares cuando corresponda;

— nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador y/o
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion del productor (facultativo);

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

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— categoria de calidad;

— calibre (tamafio);

— peso neto;

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

- fecha de envasado;

- identificacién de lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
. El huevo de gallina es el ovulo completamente evolucionado de la

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

especie Gallus gallus, constituido por cascardn, membranas, camara

de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Color

Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.

Olor

Caracteristico y libre de olores
desagradables.

Sabor

Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roturas vy
quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

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

Tamafio

Tamaiio Peso

Suaper chico <50¢g

Chico 50-5555¢g

Mediano 55,55 -62,5¢g

Grande 62,5-68,88 ¢g

Jumbo 68,88 -72,22¢

Saper Jumbo 272,22

Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.

> | Céascara

integra, limpia, seca, lisa y de forma
caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huevos de
gallina. Requisitos y
clasificacion. 22 Edicion

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Tolerancias
= [ areo: " . NTP 011.219:2015
0,
Categoria iaxd:doa gn/" r?rse:w:evos de calidad HUEVOS. Huevos de
g P : gallina. Requisitos y
. e AT
Huevos' quifados o rotos Maximo 2 % clasificacion. 22 Edicion
en destino

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

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

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

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

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

S REG
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»2-“ NNTHIg ‘V\

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

’e

5': L’n?: del Reglamento de I[nocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
] 335‘_, N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
vv:: - & numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espaniol:

o senaase”

— nombre del producto;
— clasificacién por peso o presentacion;
— contenido neto;

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— fecha de produccién y/o caducidad;

— pais de origen o iugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

Denominacién técnica : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

| CALIDAD

~ Enteras.

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

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

| = Practicamente exentas de plagas.

| — Exentas de dafios causados por plagas

| y enfermedades que afecten la pulpa.

o - Exentas de dafos considerables y/o [

Apariencia alteraciones externas causadas por
atague de plagas.

— Practicamente exentas de dafics

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

— Limpias, practicamente exentas de | duices. Requisitos. 32
materias extrafias visibles. Edicién

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

— Exentas de olores y/o sabores extrafios.

— Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.

P REL;
, ¢“°mmi°"’~: \ Se admite una tolerancia total del 10 %, en
R e ¢
el BAC nimero o en peso, de citricos que no
1o 50 cumplan con los requisitos de esta
4, . . .
© Ve ig’/ Tolerancia respecto a la | categoria pero que se ajusten a los de la
- oo . . - .
',h':”‘"ir:;&:%f/"'. apariencia cateogoria Il. Dentro de este porcentaje, no
= mas de 2 % (la quinta parte) podra ser de
categoria inferior.
Se admite hasta 2 % de fruta con pudricion.

Versién 05 Pagina 1 de 5



(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

Categoria

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

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

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

- Defectos leves de forma.

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

- CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color verde, el
cual en conjunto no puede exceder el 10 %
Coloracion del area superficial.
No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre Ia
superficie de la fruta.
Contenido de jugo (con ‘o
relacion al peso total del fruto) Minimo 35 %
Se aceptard hasta un 5% de fruta
granulada.
Tolerancia respecto a | Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicion (granulacién) en un
area cuyo diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.
Madurez
°Brix Minimo 7,5 °Brix
Acid Minimo 0,5 %
claez Méximo 1.5 % NTP 011.023:2024
— CITRICOS. Citricos
Indice de madurez Minimo 6,5 dulces. Requisitos. 32

Edicién
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Categoria

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

— Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningtn caso los defectos deben afectar
la puipa del fruto.

Tolerancias de Defectos
/ dafos

Defectos leves

~ Acaros

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

— Botritys y Thrips

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

- Fumagina En conjunto menos de 25 mmz2,
En 10 frutos tomados al azar no mas de 10
— Queresas queresas. Y no debe haber méas de 5

queresas en un fruto.

~ Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

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

— Oleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm2,

— Quemadura de sol

- Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta
— Creasing un 10 % de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo
Cal 5 45 50
Cal 4 50 54
Tamafio Cal 3 54 58
Calibres  segln el
diametro (ecuatorial) Ca e = 63
Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
m Cal 1XX (2X) 73 78
e "t".ALG,(
5 % Cal 1XXX (3X) 78 A mas

NTP 011.023:2024

| CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 32
Edicion

Tolerancia respecto al

Se admitird para la categoria, y para
cualquier modo de presentacidon, un 10 %
en numero o en peso de citricos que se

tamafo ajusten al calibre inmediatamente inferior o
superior al mencionado en el envase o en
los documentos de transporte.
Version 05 Pagina3de5




CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Ademas, para la categoria | se exige la
: i NTP 011.023:2024
Homogeneidad y liomoegBREidad Gg eeloracion. CITRICOS. Citricos
. H=H a
pressmiacion Los citricos podran presentarse alineados gléliifésr" Requisitos. 3

en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segun el diametro de
los frutos, debe ser necesario que la
diferencia maxima de diametro entre ellos
corresponda a tres calibres sucesivos de la
escala de calibrado.

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, ?)F;?rt;?g%u rem mﬁfiggf
autoridad nacional competente?. premo )
2011-AG, y sus

modificatorias.

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

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

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.

Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

/\ 2.3 Embalaje
S REGION ' . . . f
Zalpra gl Se podréa usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

‘\

,g° ";% disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
i@ L1 proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
“ N °°;”§” permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
T o CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento (especie) y la variedad;

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

— contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA |

Denominacién técnica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita continuar el
proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacién y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su desting, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

 CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

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

Las manzanas deben estar:

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

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

- Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y

— Practicamente exentas de dafios | (revisada el 2019) FRUTAS
causados por plagas. FRESCAS. ‘Manzana.

- Exentas de un grado anormal de | Requisitos. 4 Edicion
humedad exterior.

— Exentas de olores y sabores
extrafios.

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

Caracteristicas | Minima | Maxima

indice de madurez Firmeza de la

pulpa (Variedad
Delicius de 7,7 kgf | 11,8 kgf
Viscas)

o

Solidos solubles | 11 °Brix | 17 °Brix
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'CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

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

Color Munsell Color
5R/5/10 Rojo
Coloracion 5R/4/10 Rojo teja
25R/5/10 Rojo rosado
25R/4/10 Rojo carmin
25R/6/10 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
25R7/8 Rosado

El calibre se determina por el diametro
méaximo de la secciéon ecuatorial, se
tienen los siguientes calibres:

Calibre

Clasificacion Calibre (mm)

Calibre B: Primera 60,1 - 80

Las manzanas de esta categoria
deben ser de buena calidad vy
presentaran las caracteristicas de )

forma, desarrollo y color que sean (l\:;_\lfaisada ol 2811;)?:%2021(.);;1

prc;fias de la variedad a la | pegeag Manzana.
pertenezcan. Requisitos. 42 Edicion

La pulpa no debe haber sufrido ningln
deterioro.

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

Categoria de calidad —~ Una ligera malformacion.

—~ Un ligero defecto de desarrollo.

— Un ligero defecto de coloracion.

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

_ e 2 cm de longitud en el caso de

-g““’g«\g\ los defectos de forma alargada;

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

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

a

o,
gy d
PNt

L
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 CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Categoria de calidad

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

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

ores

Tolerancias de Defectos Men

Los defectos se expresan en

porcentaje de unidades defectuosas.

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

Acorchamiento

Maximo 10 %

Deformacion

Maximo 10 %

Subtotal acumulado
defectos menores

Maximo 10 %

Tolerancias de Defectos May

ores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.
Herida humeda Méximo 5 %
Escaldado Maximo 1 %

Dafio por el sol Maximo 5 %
Magulladura Maximo 5 %
Bitter Pit Maximo 1 %

Corazon acuoso *

Maximo 10 %

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

Deshidratacion Maximo 5 %
Pardeamiento interno Maximo 1 %
Pudricion Maximo 1 %
Subtotal acumulado Maximo 5 %

defectos mayores

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 42 Edicion

Version 08
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‘CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Maximo 10 % NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
| Ticital eefecteis acumulatos La suma de los subtotales acumulados | FRESCAS. Manzana.
no debe superar al total acumulado. Requisitos. 42 Edicién

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

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

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

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

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

~ nombre del alimento;

— grado de calidad;

— tamano, en milimetros;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

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

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA |

Denominacion técnica : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus
sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

~ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

— Enteras.

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

~ Précticamente exentas de
magulladuras y/o amplias
cicatrizaciones por cortes en la
céscara.

— Practicamente exentas de plagas.

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

— Exentas de dafios considerables y/o

Apariencia alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

—~ Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol,

heladas y/o bajas temperaturas. NTP 011.023:2024
— Limpias, practicamente exentas de | CITRICOS. Citricos dulces.
materias extrafias visibles. Requisitos. 37 Edicion

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

— Exentas de olores y/o sabores
extranos.

— Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacién.

:"“'."m"i"'; Se admite una tolerancia total del 10 %,

A e en nimero o en peso, de citricos que no

{- ;,3;3 cumplan con los requisitos de esta

: oS g ) categoria pero que se ajusten a los de la

Ngmmermcot S+ | Tolerancia respecto a 12 | atenqgoria II. Dentro de este porcentaie,
ok 27 apariencia

no méas de 2 % (la quinta parte) podra ser
de categoria inferior.

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

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

Contenido de jugo (con

| relacion al peso total del fruto)

Minimo 33 %

Tolerancia respecto a
granulacién

Se aceptara hasta un 5% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial,
se observa esta condiciéon (granulacion)
en un area cuyo diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.

Madurez
°Brix Minimo 8,0 °Brix
] Minimo 0,5 %
Acidez Maximo 1,7 %
Indice de madurez Minimo 6,5

(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

Categoria

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

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

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

— Defectos leves de forma.

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

— Defectos leves ya sanados de origen
mecéanico, tales como los dafios
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios ocasionados
por la manipulacién, entre otros.

— Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

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

NTP

011.023:2024

CITRICOS. Citricos dulces.
Requisitos. 32 Edicion
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~ CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Tolerancias de Defectos
/ dafos

Defectos leves

- Acaros

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

— Botritys y Thrips

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

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2.
En 10 frutos tomados al azar no mas de
— Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de

5 queresas en un fruto.

— Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

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

— Oleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm2,

— Quemadura de sol

— Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta
- Creasing un 10 % de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
. Cal 8 64 68
Tamafio
Calibres segun el Cal 7 67 71
diametro (ecuatorial) Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 A mas

5 REGI, '\.
S e Tolerancia respecto al
LA <culd i 4 P

: 1| tamarfio

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

NTP

011.023:2024

CITRICOS. Citricos dulces.
Requisitos. 32 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Homogeneidad y exige la homogeneidad de coloracion. E}I:I'ZICOS Cgr‘:go(;Zgu?gf:
presentacion Los citricos podran presentarse alineados | Requisitos. 32 Edicion

en capas regulares de acuerdo con las

escalas de calibrado, tanto en envase

cerrado como en abierto. Cuando la fruta

se clasifique y envase segun el diametro

de los frutos, debe ser necesario que la

diferencia maxima de diametro entre ellos

corresponda a tres calibres sucesivos de

la escala de calibrado.

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

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

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

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

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

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

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

Embalaje

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

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

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

Precisién 4: Ninguna.

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

— nombre del alimento (especie) y la variedad;

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

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direcciéon del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacién.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Denominacién técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion generai : La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,
de la familia de las Lauraceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisiologico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracion (madurez de consumo). El desarrollo y condicién de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

X cARACTER_is'n{;A ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteras.

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

~ Estar limpias y exentas de
cualquier materia extrafia
visible.

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

— Estar practicamente exentas de
dafios causados por plagas.

— Estar exentas de humedad
externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su | NTP  011.018:2019 PALTA.
remocion de una camara | Requisitos. 62 Edicién
frigorifica.

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

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

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

Las paltas maduras no deben tener
sabor amargo.
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| CARACTERISTICA |

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Homogeneidad

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

Categoria

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

Puede permitirse, sin embargo,

los siguientes defectos leves,

siempre y cuando no afecten el

aspecto general del producto, su

calidad, estado de conservacién y

presentacion en el envase:

— Defectos leves de forma vy
coloracion; y

— Defectos leves de la cascara
(suberosidad, lenticelas ya

sanadas) y quemaduras
producidas por el sol; la
superficie total afectada no

debe superar 4 cm?,

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

Cuando haya pedanculo puede
presentar dafos leves.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

El 10 % en numero o peso, de las
paltas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria Il, o
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias sobre dafios vy defectos menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en numero

Manchas

Maximo 10 %

Decoloracion

Maximo 10 %

Rameado, rozadura o

raspado

Maximo 10 %

Dafios por insectos

(gue no involucre la condicién
del fruto, afectdndolo sélo
superficiaimente en la piet)

Maximo 10 %

Desordenes fisiologicos
(su causa no se debe a dafios
mecanicos o fitopatdgenos)

Maximo 10 %

Cambio de color

Maximo 10 %

Herida cicatrizada

Maximo 10 %

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 62 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Subtotal de defectos
menores

Maximo 10 %

Tolerancias sobre dafos v defectos mayores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Ausencia de pedunculo

(se considera defecto grave Maximo 1 %
cuando afecta la piel en forma
de herida)
Magulladura o golpe Maximo 1 %
NTP 011.018:2019 PALTA.
Dafios por heladas Maximo 1 % Requisitos. 62 Edicion
Quemadura de sol Maximo 1 %
Pudricién Maximo 1 %
Herida abierta Maximo 1 %
Contaminantes
mayores: excretas de Maximo 0 %
aves
Subtotal de defectos Maximo 2 %
mayores
Total de defectos . o
acumulados Maximo 10 %
Cédigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781-1220
6 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 300 - 371
Calibre (tamafio) 14 258 - 313
16 227 -274
CXS 197-1995 (2013) NORMA
18 203 - 243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165 - 196
24 151 - 175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123 -137

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

Tolerancias de calibre
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA J

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

Servicio Nacional de Sanidad ;

Agraria - SENASA, autoridad moe d'agéi 2(? 1e1cr:tGCJ S;Jpr esrzcs’
A 1 - = 3

nacional competente’. | modificatorias. |

INOCUIDAD

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

categoria | calibre 18.

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

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

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segn indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

Etiguetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

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

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

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

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

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informaciéon que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita méxima Duch, de Ia
familia de las cucurbitaceas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe pertenecer al mismo cultivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacion en buenas
condiciones, segan indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

i CARAGTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
SN it s L - -

CALIDAD

Los frutos de =zapallo deben
Presentacion presentarse maduros, limpios,
frescos, enteros y sanos.

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

- Darfios entomolodgicos: Se
permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

~ Dafios fitopatologicos: 0 %

Sanidad

Para el caso de los dafos
fitopatoldgicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan

la eliminacion del fruto. NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.

Madurez Zapalio macre. Requisitos.
22 Edicidn

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

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

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

Color de cascara
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'CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

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

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de

INOCUIDAD

grado firme.
NTP 011.114:2015
El zapallo macre categoria primera | HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
fuerte. 22 Edicion
Tamanfo Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Se permiten dafios superficiales que
gge?duJLa;c;uras y no comprometan la pulpa o muestren
! dafios de pudricion.
Cortes 0%
. . No comprometa el estado de la
Tolerancia acumulativa pulpa. Sin pudriciones.
. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por Agroalimentaria, aprobado

el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad
nacional competente’.

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

22

2.3

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento podra ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS vy otros textos pertinentes de!l Codex, asi como la reglamentaciéon nacional
vigente, segln indica el numeral 10.1 de fa NTP 011.114:2015.

El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecéanicos y adecuadamente ventilados, segin los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

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

Embalaje

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente segun lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

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

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder:

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

— identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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