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CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD

OBJETO O FINALIDAD

Lo finalidad de la presente ficha {€cnica es contar con un documento técnico
que conienga lo descripcion, caractersticas, especificaciones y ofras
condiciones t&cnicas y de calidad. que deberd poseer el producto “Ceboliaroja
criolia de prmera calidad”, que al ser vlilizada en los diversos procesos
adquisitivos permita obtener un producto de calidad para gue la preparacion
del racionamiento orgdnico del personal naval sea oplimay de calidad.

DESCRIPCION Y USO

Descripcién General:

Las cebollas rojas o Allum cepa de base carnosa & hinchada constituye el
bulbo formado por NUMErosas Capas gruesas y Camaosas al interior, )
las cebollas rojas « diferencia de la blanca, confienen un tipo de
anfioxidantes, las anfocianinas, que son los pigmenios naturales gue les
confieren ¢l color violaceo.

d.

. Uso
Este producto es un insumo en la preparacion de alimentos para el personal
de la Institucidn.

ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS TECNICAS
a. Requisitos fitosanitarios.

Deberdn estar enteras
Tener un aspecto fresco
Estar sanas y exenios de podredumbre © delerioro que hagan que no sean
aptas para el consumo

Estar impios y xentos de cualquier mateda extrafia visible; golpes, grietas,
rajaduras

Estar exentas de plagas que afecten al aspecio general del producto.
Estar exentas de dafios causados por plagas

Exentas de humedad externa anormal

(8} Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extranos

[9) Alteraciones: V.N.0%

{10) Picadura: V.N.O %

(1)
{2)
{3}

[4)
(5)

(6)
(7)
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b. Requisitos organolépticos.

{11} Color:  Caracteristico al producto
{12} Sabor: Corocteristico ol producto
(13) Forma: Estérico, redonda aptanada, ovalada alorgada

¢. Requisitos microbioldgicos: L

AGENTE ’ i LIMITE POR G.
MICROBIANO CATEGORIA | CLASE N , C v 7 v)
Escherichia col 5 3 5 2 102 o2
Salmonelio sp. 10 2 5 0 ] Ausencia/259Q | -

d. Aditivos Alimentarios;

No se permite el uso de adifivos dlimentarios en la cebolia roja primera calidad.

e. Contaminantes:
Para la cebolla roja de primera calidad se deberd fener en cuentalo siguiente:

(1) Deberd cumplir con los niveles mdximos del CODEX STAN 193-1995,
revisado 2022, NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES ¥ LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS ¢

ENVASE
a. Forma y tipo de envose:

La cebolla roja criolla de primera cdlidad estard en Malla de polietileno (PE)
de primer uso, resistente af fransporle, marnipuleo y olmacenamiento.

OTA:

El envase que contiene el producto debe ser de materal inocuo, estar libre de
sustancios que puedan ser cedidas al productc en condiciones tales que
puedan afector su inocuidad y estar fabricade de manera que manienga la
calidod sanitaria y composicién del producto durante foda su vida Util,

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

con material plastico, en su caso, no podran:

(1} Contenerimpurezas constituidas por plomo, anfimonio, zinc, cobre, cromo.
hierro, estafio, mercurio, cadmio, drsénico U olros metales 0 metaloides
gue puedon ser considerados dafinos para ia salud, en confidades o
niveles superiores a los limites méximos pemitidos.
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[2) Contener mondmeros residuales de estireno, de cloruro de vinilo, de
aciinolifiilo o de cualquier otro mondémero residual o sustancia que puedan
ser considerados nocivos para la satud, en cantidades superiores a los
fimites maximos permitidos.

Prohibase la ulilizacién de envases fabricados con reciclados de papel, cartdn

o plastico de segundo uso,

b. Vida utit:

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto cebolla rdja
criola de primera calidad es de SIETE (07) dias, garanfizado en condiciones
de almacenamiento sin refrigeracién y a temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuesfro pals, contabilizadas desde la fecha de
infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra de PerG. :

5.- EMPAQUE
a. Para fransporte y manipuleo: ;
Serd determinada por el drea usuaria

b. Presentacién vy Unidad de medida:

Unidad = CINCUENTA {50} kilogramaos.

NOTA: En el objeto de la convecatoriala presentacién del envase, empagque
'y el peso del producto serd deferminada por el dreq vsuaria

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de cebolla roja criclla de prmera de calidad deberd estar
debidamente rofulado de acuerdo a lo dispuesto en &l Decreto Supremo 006-
2022-MIDAGRI, Articulo 27° “"Decreto Supremo qué modifica el Articulo 27° del
Reglamento de Inocuidad Agrodlimeniara, aprobado por Decreto Supremo N°
. 004-2011-AG. La efiqueta enidioma espanol conlendrd la siguiente informacion:

a. Nombre del alimento.

b. Contenido Neto.

c. Pais de origen o lugar de procedencia. :

d. Nombre y Direccién del titular de la autorizaciéon sanitaria.

e. Nombre y Direccidn del importador, de coresponder.

t Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarlos.

g. Identificacién del Lote.

T
Homd e
Lo
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h. Fecha de Vencimienio o consumir prefereniemente antes de.
i. Instrucciones pard el uso y conservacion.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL BIEN

Dacumentacion asar presentada al momento del internomiento del bien,

a.  Documenio . Aulorizocion Sanitaria del establecimiento
Emnitido por - Servicio Nacional  de  Sanidad  Agrarig
(SERIASA}
Base legol : Decrelo Supremo N 004-2011-AG,
Reglamento de inocuidad Agrodlimentaric
Tipo . Copia
b. Documento - Declaracion Jurada de origen.
(Debe incluir fecha de produccion o fecha
. vencimiento y codigo de lote g internar)
Emitido por . Proveedor '
Tipo -1 Origingl (Hoja membretadal
<.  Documento . Informe de Ensayo Microbioldgico, segun lo

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

Emitido por . Laboratorio acreditado por NACTAL

Tipa . Original

Documenic ¢ Decloracién jurada de conlaminantes dellole
' a internar por cado internamiento

Emitido por : H productor y firmado.,
ipo ¢ Origingl

L DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIC

Legislacion, nacional a la gue deberdn sujetarse fa produccion, fransporle,
tabricacion almacenamienta, fraccionamiento, elaboracion y expendio de fos
alimentos y bebidas de consuma humano con la findlidod de garontizar su
inocuidad:

a. Decreto Suprefno Ne 004-201 1-AG, Reglamento de Inocuidad Agrodlimentaria.
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b. Decreto Supremo N° 006-2022-MIDAGRI, Decrelo Supremo que modifica el
Arficulo 27° DEL Reglamento de Inocuidad Agroatimeniaria, aprobada por
Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

c.NIS  N°  071-MINSA/DIGESA- vl “Morma  Sanitaria  sobre  Criferios
Microbiolégicos de Cafidad Sanifaria e Inocuidad para los dlimentos y bebidas
de consumo humano”.

d. Norma General del CODEX para los Contaminantes y las Toxinas presentes en
los alimentos y piensos [CODEX STAN 193, revisado 2022).

o. Norma del Codex para los cebollas.y ios chalotes CXS 348-2027

9.. CRITERIOS DE CALIDAD
ta cebolia roja criolla de primera cdlidad deberd cumplir con los criterios

establecidos en la base legal de cumplimiento obligatorio, con la finalidad de
mantener la inocuidad del producto.

PRESENTACION DE MUESTRAS

No Aplica.
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