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1.- OBJETO O FINALIDAD

Lo finalidad de la presente ficha iécnica es contar con un documento técnico
que contenga la descripcién, caracteristicas, especificaciones y  ofras
condiciones técnicas y de calidad, que deberd poseer el producto "Apio
costefio de primera calidad”, que al ser utilizada en Jos diversos procesos
adquisitivos permita oblener un producio de calidad para que la preparacién
del racionamiento orgdnico del personal naval sea dptimay de calidad.

2.-  DESCRIPCION Y USO

a. Descripcion General:
£l apio es una planta herb&cea de primera calidad.

b. Uso!
Este producto es un insumo en la preparacion de diimentos para el personal
de la Institucion.

ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS TECNICAS
d. Requisitos Generales:

(1} La produccion de vegetates pora el consumo humano debe cehirse alas
Buenas Practicas Agricolas que dicta el Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego.

[2) Queda prohibido el uso de aguas servidas, fratadas o sin tratar; para el
riego de vegelales rastreros y de 1allo corto de consumo crudo, asf como
de frutales rastreros.

(3) Los apios deben estar limpios y frescos, pertenecer al mismo cullivo
debiendo de tener el grado de madurez que le permita soportar el
manipuleo y conservarse en buenas condiciones, libre de magulladuras.

{4) Un apio de buena calidad fiene tallos bien formados, peciclos gruesgs,
compactos {no significativamente abullados o arqueados), poco
curvados. una aparencia fresca y color verde claro. Otros indices de
cdlidad son el largo de los tallos y de la nervadura central de la hoja,
ausencia de defectos tates como: corazén negro, peciolos esponjosos,
iallos florales y partiduras.

{5) Hojas de apio: La presencia de enfermedades, dafos por insectos y
dafios fisicos (quebraduras, magultaduras, rasgaduras y olros), restan vida
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de anaquel al producto y reducen o pierden totalmente su polencial de

comerciciizacion.

{6)

hacer con agua y cloro doméstico.

{7)

Fs un cullivo exigente en ogua de buena cdlidad, el lavado se debe

Los apios no presentaran sinfomas de rancidez, ni sabores, ni olores que

indiquen su descomposicion, estardn fibres de humedad sin hojas secas
ni rasgos de descompaosicion [pudricion).

b. Requisitos ofganofepticos.

(1) Color: Tipico del culiivo
{2) Consistencia: Firme

{3) Forma: Tallo largo con hojas verdes

. Requisitos fitosanitarios:

{1) Pudricion: V.N. 0 %
(2} Picadura: V.N. 0 %

(3) Libre de enfermedades y plagas que afectan el apic durante su desarrollo

y manejo postcosecha.

. Requisitos microbiologicos:

. Aditivos alimentarios:

lidad.

Contaminantes:

Agente ) Limite por g.
Microbiano Categoria | Ckase | h | € — .
Escherichia coli 5 3 5 2 e e .
Salmonelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25 g - =

No se permite el uso de adilivos alimentarios en el apio costeno de primera

Para el Apio costefio de primera cafidad se debera lener en cuenta lo

siguiente:

(1] Deberd cumplir con los niveles m&ximos del CODEX STAN 193-1995,
revisado 2022, NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS
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{2) Residuos de plaguicidas: El apio deberd cumplir con fos niveles mMdaximos
para residuos de plaguicidas establecidos por ia Comision del Codex

Alimentarius.
4.~ ENVASE

a. Forma y tipo de envase:
Serd determinada por el drea usuaria

NOTA:

£l envose gue conliene el producto debe ser de material inocuo, estar libre

de sustancias que puedan ser cedidas ol producto en condiciones fales que

puedan afeclar suinocuidad y estar fabricado de manera gue mantenga i

calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida Otit.

Los envases, que estén fabricados con metdles o aleaciones de los mismos o

con matetial plastico, en su caso, no podran:

(1) Contener impurezas consfilvidas por plomo, anlimonio, zinc, cobre,
cromo. hierro, estapo, mercurio, cadmio, drsénico u otros metales o
metaloides que puedan ser considerados dafinos para la salud.

{2) Contener monémeros residuales de estireno, de cloruro de vinilo, de
acrinolitilo @ de cualquier ofro mondmero residual o sustancia/que
puedan ser cansiderados nocivos para la salud, en cantidades superiores
alos limiles maximos permitidos.

Prohibase Ici ulilizacion de envoses fabricados con reciclados de papel,
cartén o pldstico de segundo Uso.

b, Vido Otil:

£l Tiempo de Vida Gl {TVU) minimo. aceptable para el producto Apio
coslefio de prmera calidad es de SIETE {07) dias, garantizado en
condiciones de almacenamiento a temperaturas de refrigeracién,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la
Marina de Guerra de Peru.

EMPAQUE
a. Para transporte y monipuleo:
Serd determinada por el drea usuaria

b. Presentacién y Unidad de medida:
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NOTA: £n el objeto de la convecoleno o presentacion del envase,
empoque vy 8l peso del producto serd determinadac por ef area
usuaric _ '

.- ROTULADO DEL PRODUCIO

Cadn envase de apio coslefio de primera de calidad deberd esiar
debidamente rotulado de dcuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 006-
2022-MIDAGRI, Articulo 27° "Decreto Supremo gue modifica el Arliculo 27° del
Reglamenio de Inocuidad Agrodlimeniaria, aprobado por Decreto Supremo #°
004-2011-AG. Lo efigueta enidioma espariol confendrd la siguiente informacion:

a. Nombre del dlimenio.

b. Contenido Neato.

c. Pafs de origen o lugar de procedencia.

d. Nombre y Direccidn del titular de lo autorzacion sanifara.

e. Nombre y Direccidn del importador, de corresponder.

f. Aulorizacion Sanitaria de Eslablecimienio de Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios.

g. ldentificacién del Lote.

h. Fecha de Yencimiento o consumir preferenlemente antes de.

i, Instrucciones para el use y consarvacion.

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL BIEN

Documentacion a ser presentada al momento del inferndmianto del bien,

Documento - Autorizacién Sanitaro del establecimiento
Emittide por - Servicio Nocionol de  Sanidad Agraria

{SENASA) .
ase legal . Decrelo Supremo N® 004-2011-AG,
: Reglamento de Inocuidad Agrodimentario
Tip ;. Copia
AN
b.  Documento . Declarocion Jurada de origen.

(Debe incluir lecha de produccidén o fecha
vencimienio y codigo de iote a infernar)
Emitido por 1 Proveedor
Tipo . Original {Hoja mernbretada)
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c. Documenio - Informe de Ensayo Microbioldgico, segun lo

que establece la NIS N° 07 1-MINSA/DIGESA-
v.01 para el fipo de producto

Emitido por . Laboratoria acreditado por INACAL
Tipo ¢« Original
d. Documento  :  Declaracion jurada, de contaminantes del
internamiento
Ernitido por L £l productor y firmado
Tipo Original
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacidn nacional a la que deberdn sujelarse la produccidn, transporte,
tabricacion, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad:
a. Decreto  Suptemo  N°  004-2011-AC, Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria.
b. Decreto Supremo N° 006-2022-MIDAGRI, Decreto Supremo que modifica el
Arffeulo 27° DEL Reglamento de inocuidad Agroatimentaria, aprobada por

Decreto Supremo N° 004-2011-AG. &

c. NTS N°  071-MINSA/DIGESA- V.01  “Norma Sanitaria  sobre  Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano®.

d, Norma General del CODEX pard los Contaminanies y las Toxinas presentes €n
los alimentas y piensos [CODEX STAN 193, revisado 2022).

CRITERIOS DE CALIDAD
El apio costefio de primera calidad deberd cumplic conlos criterios establecidos
en la base legal de cumplimiento obligatorio, con Iz finalidad de mantener la

inocuidad del producio.. -

PRESENTACION DE MUESTRAS
No Aplica.
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