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NTP-CODEX CXS 205:2019 NORMA PARA EL BANANO (PLÁTANO). 

1ª Edición

La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité 
Técnico de Normalización de Frutas amazónicas y derivados, 
mediante el Sistema 1 o de Adopción, durante los meses de agosto 
del 2019, utilizando como antecedente a la norma CXS 205:1997 
Enm. 1:2005 NORMA PARA EL BANANO (PLÁTANO). 
Actualmente hay una Enm. aprobada en el año 2022 

Esta Norma Técnica Peruana es aplicable a las variedades comerciales de 
bananos (plátanos) obtenidos de Musa spp., de la familia Musaceae, en 
estado verde, que habrán de suministrarse frescos al consumidor, después 
de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los bananos (plátanos) 
destinados solamente para su cocción o a la elaboración industrial. Las 
variedades reguladas por esta Norma Técnica Peruana se indican en el 
Anexo.

https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/5261722/Inacal%20aprue
ba%20requisitos%20de%20calidad%20del%20pl%C3%A1tano%20para%20m
ejorar%20su%20comercializaci%C3%B3n%20y%20consumo.jpg
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NTP-CODEX CXS 205:2019 NORMA PARA EL BANANO (PLÁTANO). 1ª Edición

2.2 Clasificación

2.2.1 Categoría “Extra”

2.2.2 Categoría I

Los plátanos de esta categoría deberán ser de calidad superior y 
característicos de la variedad y/o tipo comercial. Los dedos de los plátanos 
no deberán tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y 
cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de 
conservación y presentación en el envase. 

Los plátanos de esta categoría deberán ser de buena calidad y característicos 
de la variedad. Podrán permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, 
siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, 
estado de conservación y presentación en el envase: 

- defectos leves de forma y color; y
- defectos leves de la cáscara debido a rozaduras y otros defectos 

superficiales que no superen 2 cm² de la superficie total.
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NTP-CODEX CXS 205:2019 NORMA PARA EL BANANO (PLÁTANO). 1ª Edición

2.2.3 Categoría II

Esta categoría comprende los plátanos que no pueden clasificarse en las categorías 
superiores, pero satisfacen los requisitos mínimos especificados en el subcapítulo 
2.1. Podrán permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los 
plátanos conserven sus características esenciales en lo que respecta a su calidad, 
estado de conservación y presentación:

-
defectos de forma y color, siempre y cuando el producto mantenga las 
características normales del plátano; y

- defectos de la cáscara debidos a raspaduras, costras, rozaduras, manchas u otros 
defectos superficiales que no superen 4 cm² de la superficie total.
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HOJUELAS DE PLÁTANO 
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