FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: CHOCLO CATEGORIA SEGUNDA
: CHOCLO CATEGORIA O GRADO SEGUNDA
: UNIDAD
: Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

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

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

— Presentar pancas envolventes
sanas Yy propias de la variedad,
se tolera una pequefia abertura
que pueda haber en la punta.
Cuando la mazorca se

encuentra sin panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la
variedad, con grano bien
desarrollado o bien lleno. Los
granos deben ser tiernos,

turgentes y lechosos.

Color de los granos

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

Forma del choclo y granos
de choclo

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

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

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

CALIDAD

Variedades de choclo
Tamario (calibre) que presentan mazorcas | De 12,00 cm
grandes y provienen de las | a 13,99 cm

(longitud de la mazorca sin panca, razas Cusco y Pardo

medida desde la base hasta el

apice) Otras variedades de choclo D1e1 1é)gcm a
, cm
Dentro de la categoria segunda se
clasifican las mazorcas de un
Categoria mismo cultivar y tamano y que
cumplan con los  requisitos
establecidos en la presente Ficha
Técnica. NTP 011.105:2014 (revisada
Tol ) el 2019) MAIZ AMILACEO.
Lolerancias Choclo. Requisitos.
Hasta 10 % en nimero o masa de | 27 Edicion
T ~ choclos que corresponda al calibre
amano ) : e )
inmediato inferior o superior al
solicitado.
Presencia de Indicios de 0.0 %
podredumbre
Presencia de insectos Maximo 2,0 %

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

. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el . .
= . . Agroalimentaria,  aprobado
Servicio Nacional de Sanidad .
INOCUIDAD Agraria SENASA  autoridad mediante Decreto Supremo
9 ’ N° 004-2011-AG, y sus

nacional competente’. i, )
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio del choclo categoria segunda
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Choclo
categoria segunda de tamarfio de 10 cm a 11,99 cm.

2.2 Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,
homogéneo y debe estar constituidos Unicamente por mazorcas de choclo del mismo origen,
calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

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

Precision 2: La entidad debera 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 la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

' 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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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.

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 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

— nombre del alimento;

— categoria o grado;

— tamarno (calibre);

— cantidad de choclos;

— 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;

— Autorizaciéon 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 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.

Precision 6: No aplica.
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