FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : TANGELO CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : TANGELO CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Es un fruto hibrido de las especies Citrus reticulata Blanco con Citrus
paradisi Macfadyen, variedad Mineola.

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 manipulacién 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.

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

— Préacticamente exentas de plagas.

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

— Exentas de dafos considerables y/o

Apariencia alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

— Préacticamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas. NTP 011.023:2024

— Limpias, practicamente exentas de CITRICOS. __Cl'tricosa
materias extrafias visibles. gl;jli(c:;ieésﬁ Requisitos. 3

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

— Exentas de olores y/o sabores extrafios.

— Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.

Se admite una tolerancia del 5 %, en
nimero o en peso, de citricos que no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categoria I.
Tolerancia respecto a la | Dentro de esta tolerancia, el total de
apariencia productos que cumplan los requisitos de
calidad de la categoria Il no podran
sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Coloracion

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

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

Contenido de jugo (con

. o
relacion al peso total del fruto) Minimo 45 %
Se aceptara hasta un 2% de fruta
granulada.
Tolerancia respecto a | Se considera fruta granulada cuando, al
granulacién hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicién (granulacién) 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 1,5 %
indice de madurez o
(°Brix/Acidez) Minimo 6,0
Tolerancia respecto al | No mas del 5% debe estar fuera del

grado de madurez

requerimiento minimo.

Las frutas de esta categoria deben ser de

calidad superior y de consistencia firme. NTP 011.023:2024

CITRICOS. Citricos
Su forma, aspecto exterior, desarrollo y | dulces. Requisitos. 32
coloracién (muy bien coloreada) deben ser | Edicion

caracteristicos de la variedad a la que
Categoria pertenezcan.

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

Tolerancias de Defectos

/ dafos Defectos muy leves

— Acaros -

— Botritys y Thrips -

— Fumagina -

— Queresas -

— Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

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

— Oleocelosis -

— Quemadura de sol -

— Bufado -

— Creasing -
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo
Cal 3 54 60
Cal 2 58 65
~ Cal 1 63 68
Tamano
Calibres segun el Cal 1X 66 73
diametro (ecuatorial) Cal 1XX (2X) 71 78
Cal 1XXX (3X) 76 83
Cal 4X 81 88
Cal 5X 84 93
Cal 6X 90 A mas

Se admitira para la categoria, y para
cualquier modo de presentacion, un 10 %

Tolerancia respecto al | en nUmero o en peso de citricos que se | NTP 011.023:2024

tamano ajusten al calibre inmediatamente inferior o | CiTRICOS. Citricos
superior al mencionado en el envase o en | dulces. Requisitos. 32
los documentos de transporte. Edicién

El 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 del
lote debe ser representativa del conjunto.
Ademas, para la categoria extra se exige la

Homogeneidad y homogeneidad de coloracién.

resentacion . :
P Los citricos deben presentarse alineados

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

. . . . | Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el Servicio 9

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | @Probado mediante
. ; y Decreto Supremo N° 004-

autoridad nacional competente’.
2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del tangelo categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Tangelo
categoria extra, calibre Cal 3.

' 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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2.2 Envase
El alimento debe envasarse tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, 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 material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion 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, segun 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
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 danos 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 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 direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion 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 informacién 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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