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PROLOGO

El Instituto Colombianc de Normas Técnicas y Certificacién, ICONTEC, es el organisme nacional
de normalizacion, segun el Decreto 2269 de 1983,

El ICONTEC es una entidad de caracter privade, sin &nimo de lucro, cuya Misién es fundamental
para brindar soporte y desarrello al productor y proteccién al consumidor. Colabora con el sector
gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los
mercados interno y externo.

La presentacién de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacién Técnica esta
garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este tltimo caracterizado
por la participacion del publico en general.

La norma 341-2 fue ratificada por el Consejo Dire%i:@%o&w

Esta norma esta sujeta a ser actualizada e%acw-?enteménfe con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigeébs actuales~. > - B

v =

A continuacion se relacionan las empresas que colaborai_iqn__en' el estudio de esta norma a través
de su participacion en el Comité Técnico. BT '
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Acoabastos xpopapa
Cadenalco Fedepapa
Cafam ICA
Cajas Plasticas Levapan S.A.
Carpak S.A. Ministerio de Agricultura
Carulla y Cia S.A. Pomona
Colombates S.A. ) Preductos Alimenticios Margarita
Corporacion Colombia Internacional Universidad Nacional

Distribuidora Fiber

El ICONTEC cuenta con un Centro de Informacion que pone a disposicién de los inferesados
normas intemacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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INDUSTRIA ALIMENTARIA O
PAPA PARA CONSUMO. ESPECIFICACIONES %
DEL EMPAQUE '\\)

(= 2

1. OBJETO

Esta norma establece las caracleristicas gue debe reunir el empaque de la papa (Solanum

tuberosum, subespecie andigena) destinada para el consumo demestico y para el procesamiento
industrial,

2; DEFINICIONES

241 EMPAQUE O EMBALAJE

Recipiente destinade a contener lemporalmente un producte o conjunto de productos durante su
manipulacion, su iransperte, su almacenamiento o su preseniacion a la venta, con el fin de
protegerio, identificaro y facilitar dichas operaciones.

2.2  PALETIZACION

Censiste en apilar o arrumar sobre una superficie (paleta o estiba) una cierla cantidad de objelos
individualmente poco manejables, pesados y/o voluminoses; con |z finalidad de llevar la mercancia
al punto deseado con el minime de esfuerzo y en una sola operacién.

2.3 MODULO DE EMPAQUE

Plane rectangular propuesto por la 1SO, cuyas dimensiones del médulo basico son 600 mm x

400 mm , gue sirve como referencia para elaborar empagques rectangulares rigidos mas peguefios
@ mas grandes (véase la Figura 1).
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3. REQUISITOS
3.1 REQUISITOS GENERALES
3.1.1 El empaque de las papas debe ser nuevo,

3.1.2 Cuande se utilice empaque de madera durante el lransporte maritimo, para el mercado
intermacional, la madera debe ser de lipe indusinal.

3.1.3 El empaque debe ser construido con materiales reciclables o reutilizables, sin componentes
que contaminen el medio ambienie

3.1.4 Elempaque debe estar libre de cualguier material extrano ajeno al producto o al sistema de
empagque.

3.1.5 El empaque debe permilir la ventilacién del producto y protegerie de la luz.
3.1.6 El empaque no debe presentar aristas que puedan causar dafio al producte.

3.1.7 El empaque debe resistir la manipulacion y las condig_lgzes de almacenamiento y transporie
(véase NTC 341-3).

3.1.8 En el caso que se utilizen mperrneabﬂuzantes, estos deben ser ios_; gtonzados por el pais
de destino. L (A

# == - e r 17'
3.1.9 Pueden utilizarse materiales adhes@s con las mdlcacuones cpmgrcnales sin embargo la

impresién como el engomado se deben realizar con sus!ancuas no tcpncg
'9

3.1.10 En cada caja o saco se deben empacar solamenté pgpgs*del mismo grado de madurez,
variedad, calidad y tamafio (véase la NTC 341-1), & 7 .--\-"

poR i

‘e
3.2 REQUISITOS ESPECIFICOS

3.21 El empague de la papa debe cu;nplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.
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Tabla 1. Reguisitos del empaque de papa

Destino Materlal contenido neto
{Kg) maximo
saco de fique, yute o papel
50
500 'mm x 1 000 mm
canzstilas plasticas o cajz de canén O
Mercado nacionsl e _\) ‘\'
Internacional 500 mm x 300 mm Q
% 20
600 mm x 480 mm > :
ot =Rl EN
Bolsa plastca de fique o ge papel i o P
ot on e 620 o O*
Mallz pidstica (U ) ._C-‘-O“
Cajss de madera :\ RS
1.000 mm x 1 200 mmx 1 100 mrﬂ'E s i . e - 7en’
Ty T
s ?Y\' T
* Altura maxims (o] i-"c’

3.2.2 Las estibas o paletas pueden ser de madera, cartén corrugado o prensado o de plastico y
se usan de acuerdo cen &l medie de transporte a utilizar (Véase |a Figura 3),

Las dimensiones de las estibas méas ulilizadas son:
- Estibz o paleta americana: 1 016 mm x 1 218 mm
- Estibz ¢ pzaleta europea para transporie aéreo: 1 200 mm x 800 mm
- Esiiba o paleia europea para {ransporie maritimo: 1 200 m x 1 000 mm

Las estibas o palelas pueden fabricarse preferiblemente con cualro(4) entradas para las ufias del
montacargas y tener patines de 7em de altura minima y debe presentar una separacion maxima de
5 cmi entre las diferentes secciones de madera de |z plataforma (véase la Figura 3).

El apillamiento o arrume debe tener una altura que garantice la adecuada circulacion de aire
(maxima de 2 050 mm para {ransporie maritime y de méximeo 2 500 mm para el transporie aéreo).

Las cajas se apilan en columnas, protegiéndolas con esquineros de carién. Se pueden ademas

envelver con peliculas plasticas perforadas (de un malerial permitido en el pais de destino) que

preferiblemente debe estar impreso con el nombre de |a empresa y el simbolo de identificacion del

plastico utilizade. Este conjunto se sujeta con zunchos de polipropilenc que preferiblemente lleven
| escrite el nombre de la empresa y el simbolo de identificacidn del plastico utilizado.
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4. ROTULADO
Cada empaque debe llevar |a siguiente informacién, en letra indeleble y sobre uno de los |ados:
- Identificacion:
Empacador o disiribuider nombre y direccidn.
- Naturaleza del producto.
Nombre de la variedad.
- Crigen del producio;

El pais de origen y opcionalments el lugar donde se cultivé o nombre nacional ™
regional o local.

- Categoria;

De acuerdo con lo indicade en la NTC 341-1,

©

- Rotulade de contrel oficial (opcional). .\S‘\

- Lievar impresa la simboiogia que iddigoe el manejo adecuado del producto, de

acuerdo con lo indicade en la NTC2479 i
=~

by S e _.\_;
< Conlenido neto expresado e@mdades del sistema internacional
s SR
.‘f_ 2 "\--‘—I;I
5. APENDICE L

) “ _-\'-:‘-_x‘f‘i‘

5.1 NORMAS QUE SE DEBEN ,CONSULTARE;;*‘“9#‘1;5-"
2

NTC 341-1 Industria alimentaria, Fapa para consumo.

E

NTC 341-3 Industria alimentaria. Papa para consumo almacenamiento y transporte.

NTC 2479 Embalajes. Indicaciones gréficas para el manejo de articulos.
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Anexe A (Normativo)

DIMENSIONES DEL EMPAQUE

e
|

300 mm
i

b. Dimensiones de la cajs plastica

Figura 1. Dimenslones de! empaque
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Madera: pino o eucaliptus
Humedad. maxima del 18 %

'_;1 000 mm——l
Separacion maxima de 50 mm
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Anexo A

Algunas indicaciones graficas para el manejo en el
almacenamiento y transporte de frutas

s e | Limiitacién de apilsmisnin
Este lado arriba

e |

a) b)
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PROLOGO

lituto Colembiano de Normas Técnicas y Cerlificacion, ICONTEC, es el organismo nacional
fmalizacién, segun el Decreto 2269 de 1993,

DNTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Misién es fundamental
irindar soporte y desarrollo al productor y proteccion al consumidor. Colabora con el sector
namental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los

idos interno y externo.

:sentacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacién Tecnica esta
tizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este dltimo caracterizado

participacion del publico en general.
yma 341-3 fue ratificada por el Consejo Directive el 96-06-19

norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
momento a las necesidades y exigencias acluales.

Ennuacién se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a traves
‘participacion en el Comité Tecnico.

abastos Expopapa
enalco Fedepapa
am ICA
3s Plasticas Levapan S.A.
‘pak S.A. Ministeric de Agricultura
ulla y Cia S.A. Pomona
bates S.A. Productos Alimenticios Margarita
eracion Colombia Internacional Universidad Nacional
&uidora Fiber

JCONTEC cuenta con un Centro de Informacién que pone a disposicion de los interesados
fmas intemacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NDUSTRIA ALIMENTARIA,
PAPA PARA CONSUMO. ALMACENAMIENTO

<

Y TRANSPORTE o
T U v
oBSEC
a B -
.  OBJETO

Esta norma establece las condiciones necesarias para conservar la papa (Solanum tuberosum
subespecie andigena), durante su almacenamiento y transporte, las cuales son destinadas para el
tonsumo domeéstico y para el procesamiente industrial.

Y REQUISITOS

24 REQUISITOS GENERALES

211 Las papas destinadas para el almacenamiento y firansporie se deben cosechar
fsiolégicamente maduras. El tubércuio debe ser firme, la piel debe estar bien adherida de manera
e no se pueda pelar mediante un frote leve con los dedos y ademas deben estar libres de

hendiduras o grietas.

24.2 Una vez se haya cosechade la papa, no se debe dejar al aire libre donde esté expuesta al
dafio causado por la lluvia o l2 luz solar.

113 Los lotes a almacenar no deben contener tubérculos magullades, congelados, podndos, con
wries, o afectados por hongos © que presenten brotes y deben estar enteros.

21,4 Las papas se deben almacenar una vez han sido clasificadas y seleccionadas.
21.5 A las papas a almacenar se les debe retirar |a tierra adherida.

21,6 Las papas que hayan esiado expuestas a la humedad se deben secar y comercializar tan
pronto sea posible, debido a que es probable que sufran deterioro répido durante el almacenamiento.
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E.'n.? Las papas fisiclégicamente maduras cuya calidad esté de acuerdo con los requisitos
vicados en la NTC 341-1, se deben almacenar lo mas pronto posible después de cosechadas.

1.8 Se pueden emplear agentes antigerminanies, de conformidad con las disposiciones
sglamentarias del pais de destino y de origen del producto.

..9 Las papas almacenadas inmediatamente después de ser cosechadas respiran mas rapido,
lzconsecuencia muestran un aumenic de temperatura. Este proceso tiene una duracion aproximada
e 15 dias y no se debe evitar puesto que acelera la curacion de las heridas.
I: .10 Para almacenar las papas se recomienda emplear contenedores, estibas, cajas ¢ bandejas
almacenamiento, sacos y per lotes (véase NTC 341-2),

1,11 Cuando las papas se almacenan en sacos o por lotes, en caso de que no existan medios
ra evitar que los tubérculos se opriman entre si, se debe definir la altura de la capa de papas de

Jeuerdo con fa dureza de la variedad, la calidad del lote y |a condicién del dispositivo de circulacién
 aire.

&1.12 Las cajas se deben colocar de tal forma que permitan la libre circulacion de aire sin estar
puestas a la luz. -\

.13 Antes de colocar |as papas en el [u r‘?)e @ac‘enamiento, el depésito se debe limpiar con
sinfectantes oficialmente aprobados.% g

L,
S Mg

1,14 De acuerdo con las caracteristicas del depésito, se, pueden presentar las siguientes clases

B R A -
1{: Hl“_ - -EE’I -"\Z‘ C\»“"I'

L
L =

~

- Almacenamiento en depositos Iv_emﬂadbs -'ar‘_‘tjﬂi:ialr-ﬁé;nie

PES ol i ) .,
Almacenamiento en silos wytilizando: véntilacion forzada.
1,15 Almacenamiento en depésitos ventilados arlificiaimente. Este tipe de almacenamienio debe
implir con los siguientes requisitos:

= Una vez se ha cosechado la papa, no se debe dejar al aire libre, asi no gueda
expuesta a [a lluvia y a la luz solar.

- Ademas de las caracteristicas generales indicadas para almacenar el producto, la
papa destinada para esle lipo de almacenamiento, no debe tener mas del 3% de
tubérculos seriamente afectados por dafos mecanicos, por lote.

Antes de colocar la papa en el deposito, el sitio debe reunir los siguientes requisitos:

a. Estar limpio

b. Estar desinfectade con sustancias oficialmente aprobadas.

2



NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 341-3

c: Las paredes extermnas y el techo se deben aislar térmicamente y sef
herméticos para eliminar efectos atmosféricos.

d. Contar con dispositivos para el cargue, descargue y transporte.

e. Tener medios de ventilacion y controles de temperatura y de humedad,

La papa destinada para consumc doméstico se debe proteger de la luz natural g
artificial

Todas las operaciones como cargue y descargue, asi como la clasificacion
seleccion por tamafio se deben hacer con cuidado, para prevenir el dafo dafq
producto,

Se debe tener especial cuidado para evitar mezclar diferentes variedades de papa.

Durante el almacenamiento en depodsitos venhtados arlificialmente se deben fener el
cuenta las siguientes fases: e

=

a. Secado mediante aire ¢, -
b. Maduracién de-os tubérculos'y cicatrizacién de las heridas
c. Disminucion de la temperatura en el depésitola cual se debe alcanzar lo mas

pronto posible (en dos o tres semanas) después de terminar la cicatrizagién,

d. Establecimiento de las condiciones para almacenar el producte a largo plazo.

E i L ." L. .
-2 Preparacién para su utilizacién (reacondicionamiento).

El control de la temperatura y de la humedad relativa se puede lograr medianig
ventilacién con aire procedente del interior o del exterior del depdsito o por mezdl
de los dos.

La ventilacién desde el exterior se hace solo si la temperatura exlerna es porl
menos 2°C menor que la temperatura del interior.

Se debe verificar periédicamente el funcionamiento correcto de los equipos asi comu
el estado de la papa.

Si se utiliza ventilacién mecanica se debe tener en cuenta lo siguiente:

a. Antes de iniciar la ventilacién se debe medir la temperatura interior por o
menos en dos sitios (capa superior e inferior del arrume) y en el exterior dell
deposito. Esto es necesaric para definir si se debe realizar la ventilacior
para determinar la procedencia del aire a utilizar.
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b. En la ventilacién con zire procedente del exterior o mezclado, se debe
verificar la temperatura para determinar el momento en que se interrumpe el
paso de aire desde el exterior.

(-} Cuande se llegue a la temperatura requerida, se interrumpe la ventilacién y
se sellan completamenie las aberturas.

d. Durante la ventilacién con aire exlemno la temperatura del aire que llega a
través del ducto de ventilacion hasta un arrume, ne debe ser menor de 0°C.

11,16 Almacenamiento en silos utilizando ventilacion forzada. Este tipo de almacenamiento debe
wmplir con los siguientes requisitos:

- La colocacién en el depésito se puede realizar a {dﬁa o dentro de algun tipo de
embalaje (véase NTC 341-2) y sobre estibas, ,0

= El sitio de construccién debe ser planocorut declive minimo y debe estar cercano
a rutas de transporte y lener ademéézfuﬁinislro de energia eléctrica.
y - AP,
- El depésito debe contar con({cdmpuertas para cargary, de‘s()cj..afge’aj?ﬁ producio y para
controlar las condiciones de almacenamiento. . . =7 " b

o

=

Wt SE v e
¥ S
- El depésilo se debe equipar con un sistema de yeﬁ;ibaclégﬁompuesto de canales de
entrada y de salida. P

-4

- El equipo de ventilacién consta de véntiladores fijos o de instalaciones méviles con
controles eléctricos o de ofro tipo.

- Los ductes deben estar de manera que distribuyan uniformemente el aire entre el
volumen del producto almacenado.

= Los silos con un sele ventilador se deben cargar lo antes posible, de manera que la
ventilacién empiece cuando el silo esté |leno,

- Para verificar las condiciones del almacenamiento se debe:
a. Monitorear diarnamente la t;emperalura en diferentes puntos del silo,
b. Revisar la velocidad de flujo de aire en los canales.
c. Revisar el estado de los productos diariamente.
d. Controlar la humedad relativa diariamente.

Los requisitos que debe reunir el silo son:

a. El silo y los alrededores deben estar limpios, sin residucs de materiales
almacenades anteriormente.
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b. El interior de los silos se debe secar antes del aimacenamiento.
e. Los silos deben estar desinfectados.
2.1.17 Para realizar el transporte de la papa se deben tener en cuenta los siguientes requisitos:

- El vehicule destinado para el transporie debe estar limpio y protegido de las
condiciones exiremas del medio ambiente.

= La papa se debe fransportar una vez ha sido clasificada y seleccionada de acuerdo
con lo indicade en la NTC 341-1,

- La papa debe estar empacada en un malerial que la proteja de manera que pueda
soportar el transporle y la manipulacion y logre llegar al lugar de destino en
condiciones satisfactorias (véase NTC 341-2).

- La temperatura durante el fransporte debe ser aproximadamente igual a Ja
temperatura de almacenamiento.

- En el caso de que no se empleen estibas para transportar el producto o gue no se
utilice |a totalidad del espacio destinado para tal ﬁn\,}sé debe inmovilizar la carga con
un sistema apropiado de apilado, para redu@da posibilidad de dafio del producto
debido a la caida del empaque o por el@zamientc o chogque continuo entre los
empaques (véase NTC 3542). Cy Ay

) e o
- - s O
.

T, :l-:h 4 "7}'"
- Las empresas de transporie deb@tener licencia para el;{re'r_}qur.t* de alimentos.

O ™ Y

- De acuerdo con la modalidad de transporie, se deben tener epicuenta los siguientes
reqguisitos: ; >
o

-

TRANSPORTE DESDE EL CAMPO HASTA LOS LUGARES DE ACOPIO
- Una vez cosechada, la papa se deposita en sacos o cajas de una capacidad maxima
de 50 Kg.
TRANSPORTE POR CARRETERA
- El producto, se debe colocar en el vehiculo formande un conjunto estable.

- El vehicule debe poseer un material de cebertura que proteja el producto y lo aisle
de la luz pero que no impida la circulacion de aire entre los saces o cajas.

- Se deben conocer de antemano las condiciones de recepcion en el lugar de desting,
para disponer si es necesario, algunas especificaciones adicionales de la carga.
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Se debe conocer |a topografia del recormido y el estado de las vias con el propésito
de tomar precauciones adicionales para proteger el producto.

Se debe minimizar las operaciones de manipulacion en el cargue y el descargue para
evitar el dafo del producto.

El producto se puede transportar a granel.

RANSPORTE POR FERROCARRIL

Los vagones deberan estar desinfectados y protegidos con un material aislante.

y
Los vagones deben tener ventanas a cada lado mangjablés desde el exterior.

N
<
RANSPORTE MARITIMO Q.
Siempre que sea posible se deben uﬂrzar barcos prowstos de fefngeramon v
conlenedores refrigerados. D f.'f_.p G

El piso de |la bodega debera eQr acondlcmnado' de mane;a que la estiba o

contenedor quede apoyado sobre una base plana. "__

Los sacos o cajas deberan estar separados de Ia pared del barco a una distancia
de 20 cm como minime. Eslo se puede Iogra;ﬁmterpomendo algin material que evite
su desplazamiento. [}

RANSPORTE AEREO

Para este medic de transperte se utilizan los materiales mas livianos posibles, con
un peso neto de 25y 50 Kg .

'1.18 Principales aspectos que se deben verificar en un vehiculo destinado al transporte de papa:

LIMPIEZA

El lugar del vehicule destinado para llevar la carga se debe limpiar regularmente. Este
es muy importanie debido a que la carga de frutas, verduras, hortalizas o tubérculos
puede sufrir los siguientes dafos:

a. Contaminacion causada por olores provenientes de embargues anteriores
b. Contaminacion por residues quimicos 1éxicos
c. Deterioro causado por insectos, roedores y otras plagas en el vehiculo,

B
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d. Contaminacién causada por restos de productos agricolas en descompaosicion,

e. Deterioro del producto ocasionado por una deficiente circulacion de aire,
debido al taponamiento de las aperturas de los drenajes por la presencia de
desechos.

. Contaminacién con microorganismos debido a una deficiente limpieza del
vehiculo.

DANOS EN EL VEHiCULO
Las paredes, pisos y fecho del vehiculo deben estar en buenas condiciones, de manera que no
incidan en el deterioro del producto.
MANTENIMIENTO DEL VEHICULO
Dependiendo del tipo de vehicule, se deben tener en cuenta los si’g’uientes puntos:
a La entrada de calor, frio, humedad, polvo 6%(:105-
b. El estado mecanico del vehiculo: lg‘y condiciones de las puertas (aperturas de

ventilacién y sellos), los sistemas. deventilacién (unidades de refrigeracién apropiadas
y manienidas en buen @a 0, verificando pefiodicamente~la calibracién del

termostato). et PN

C El aislamiento. IR e

d. Se debe tener en cuenta la capacidad del vehicilo para evitar sobrecargario y en
consecuencia prevenir con ello algén dafo al:producto.

<

2.2 REQUISITOS ESPECIFICOS

Independientemente del tipo de almacenamiento que se emplee, se definen los siguientes requisitos:
2.2.1 Después de 10 a 14 dias de almacenamiento, los tubérculos se deben conservar 2 una
lemperaturz de 13°C a 18°C y a una humedad alta (humedad relativa del 90% maximo) para

favorecer iz suberizacion y la cicatrizacién.

2.2,2 L= tzmperatura de almacenamiento oscila entre 5 y 8°C para el produclo para consumo
fresco, y £ 2 10°C papa la papa para consumo industrial.

2.2.3 L=z numedad relativa debe ser 90% como maximo.

2.2.4 El =~ ~do de almacenamiento puede cambiar con la variedad y la zona climatica. De acuerdo
con eslo, 2 zimacenamiento puede serde 4 a 5 meses.

q
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2.2.5 El almacenamiento en depésitos ventilados artificialmente debe reunir los siguientes requisitos

especificos:

- Las papas se pueden almacenar en arrumes de 3 m a 5 m de altura, o en
contenedores apilados hasta una altura de 8 m . La distancia minima entre la capa
superior de |a pila o del contenedor y el teche del depésito es de 1 m .

- De acuerdo con las fases indicadas en el numeral 2.1.15, se deben cumplir los
siguientes requisitos especificos:

a.

Fase de secado: e | aire empleado ne debe tener una temperatura inferior
ao0°c.

Periodo de curade o curacidén, Es el tiempo durante el cual ocurre la
cicalrizacion y suberizacion de heridas: esie periodo dura 2 semanas después
de haber cosechado |a papa. La temperatura dentro del depdsito debe estar
entre 13 y 18 °C y la humedad relativa debe estar entre 90 y 95% .

Fase de disminucién de la temperatura en el depésito: La temperatura
apropiada indicada en le literal .d, se debe lograr lo mas pronio posible
preferiblemente entre dos y tres‘semanas después de haber terminado la fase
de curacién y cicatrizacion, ka R Imedad relativa se debe mantener en un 90%

como maximo. (-
e d
Definicién de lzs condlcaones de almacenam:eﬁw_a largo plazo: de acuerdo
con el deslmode roducto se tlene‘ o G g
A

- Papa para consumoufresco la temperatura debe estar entre 5 y

8°C . » B
- Papa para procesamenio mdustna! la temperatura debe estar entre

8y 10°C . &R oW

o]

La humedad relativa debe ser 90% maximo.

Fase de reacondicionamiento: dependiendo del uso final dado a la papa se
establece lo siguiente:

Para la papa para consumo doméstico se incrementa la temperatura
hasta 12°C durante un periodo superior a dos semanas.

Para la papa destinada con fines industrales, si el contenido de
azucar es allo o el coler es oscuro, se incrementa la temperatura entre
18 y 20 °C durante un periodo de dos a cuatro semanas.

2.6 El almacenamiento en silos utilizando ventilacién forzada debe cumplir con el siguiente

equisito especifico:
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La capacidad de los ventiladores para €| suministre de aire debe ser de 53
a 100 m?®.

3. APENDICE

3.1 NORMAS QUE SE DEBEN CONSULTAR

NTC 341-1 Industria alimentaria. Papa para consume

NTC 341-2 Indusiria alimentaria. Papa para consumo. Espec@aciones del empaque.

"~ NTC 3542 Transporte. Frutas y verduras frescas. Ordébamiento de embalajes paralelipipedos en
vehiculos de transporte terrestre.



