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FICHA TÉCNICA 
PROPUESTA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN  

Denominación del bien : PAPA HUAYRO CALIDAD SEGUNDA 
Denominación técnica : PAPA HUAYRO GRADO DE CALIDAD SEGUNDA 
Unidad de medida : KILOGRAMO 
Descripción general : La variedad Huayro tiene pulpa color amarillo y el uso sugerido es 

sancochado, puré. 
 

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN  
2.1 Del bien 

El alimento debe presentar las siguientes características: 
 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Uniformidad 

Cada lote de papa debe estar 
conformado por la misma variedad. 
Las papas variedad Huayro  
deben presentar las siguientes 
características: 
 
− Forma alargada. 
− Piel de color rojo morado, con 

cejas moradas y ojos profundos. 
− Pulpa de color crema amarilla con 

áreas rojas y moradas. 

NTP 011.119:2016 PAPA Y 
SUS DERIVADOS. Papa. 
Definiciones y requisitos.  
3ª Edición 

Tamaño1 

Diámetro (D) 
y peso (g) 

Calibres 

Extra Primera Segunda 

D mayor 
(mm) 

167-132 131-90 89-43 

D menor 
(mm) 

66-53 52-45 44-35 

Peso 
(g) 

432-253 252-118 117-20 

Sanidad y aspecto 

Inmadurez  (papa 
pelada o pelona con 
levantamiento de piel) 

Máximo 3 % m/m 

Cortes,  cicatrices, 
magulladuras, grietas, 
rajaduras 

Máximo 3 % m/m 

Brotamiento Máximo 2 % m/m 

Verdeamiento Máximo 2 % m/m 

Pudrición seca Máximo 1 % m/m 

Pudrición húmeda 0 % m/m 

Comeduras, 
perforaciones, galerías 
(daños causados por 
insectos y roedores) 

Máximo 2 % m/m 

                                                           
1  Los diámetros mayor y menor están referidos a las dimensiones máximas y mínimas de los ejes longitudinal y transversal del 

tubérculo cuando se intersecan en ángulo recto. 
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Mezclas varietales Máximo 2 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y 
SUS DERIVADOS. Papa. 
Definiciones y requisitos.  
3ª Edición 

Porcentaje  máximo 

acumulado 
15 % m/m 

INOCUIDAD 

Cumplir con lo establecido por  
el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria – SENASA, autoridad nacional 
competente2. 

Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria, aprobado 
mediante Decreto Supremo 
Nº 004-2011-AG, y sus 
modificatorias. 

 
Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases el tamaño de papa Huayro calidad 
segunda requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa 
Huayro calidad segunda de calibre primera. 

 
2.2 Envase 

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

 
Los envases deben satisfacer las características de higiene, ventilación y resistencia necesarias 
para asegurar la manipulación, el transporte y la conservación apropiada de las papas, y deben 
estar exentos de cualquier materia y olor extraños. Podrán ser sacos, bolsas u otros envases del 
mismo tamaño, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas 
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.). 

 
Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales como: material y tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores. 

 

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

 
Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores. 

 

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

 
Precisión 4: Ninguna. 

 

2.5 Etiquetado 
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el artículo 27  
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo  
Nº 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma español: 

 

                                                           
2  Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante 

Decreto Supremo Nº 034-2008-AG. 
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− nombre del alimento;  
− contenido neto; 
− país de origen o lugar de procedencia;  
− nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria; 
− nombre y dirección del importador, de corresponder; 
− Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios; 
− identificación del lote; 
− fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de; 
− instrucciones para el uso y conservación. 

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

 

2.6 Inserto 
No aplica. 

 
Precisión 6: No aplica. 

 


