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}.- OBJETO O FINALIDAD

La finalidad de la presenie ficha técnica es contar con un documento
tdcnico gue contenga la descripcién, caracteristicas. especificaciones y
ofras condiciones técnicas y de calidad, que debera poseer el producio
“Janahoria de primera calidad”, que ol ser utilizada en los diversos procesos
adquisitivos  permita  obtener un producto de calidad para que le!
preparacién del racicnamiento orgénico del personal naval sea dplimay de

calidad.

9.  DESCRIPCION Y USO

a. Descripcién General:

La zanahoria de primera calidad perfensce @ ta familia de las Umbeliferas,
siendo su nombre cientifico Daucus carofq, &s una raiz< vegetal de color
naranja y fextura lenosa alargada y conica. Es una planta bianual
cullivada por su raiz< comestible,

b. Uso:
Este producto es un insumo en la preparacién de alimentos pard el
personal de la Institucion.

ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS TECNICAS

a. Reguisitos Generales:

(1) Lo produccion de vegelales para el consumo humano debe cenise a
las Buenas Practicas Agricolas que dicta el Ministerio de Desarrollo
Agrario y Riego.

{2) Queda prohibido el uso de aguas servidas, tratadas o sin tratar, para
el iego de vegetales rastreros y de tallo corlo de consumo crudo, asi
como de frutales rastreros.

(3} La zanchoria serd de primera calidad y deberd estar conformada por
una misma varledad (es decir color, forma y tamafio). Deberan ser
frescas, sin grietas, mordeduras y rajaduras. :

{4) En la produccion y cosecha de vegetales de consumo humano,
deben adoplarse las medidas necesarias para asegurar que los
residuos de plaguicidas agricolas presentes en éstos no excedan las
limites maximaos establecidos por el Codex Alimentarius.
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b. Requisitos organolépticos.

{1} Color: caracieristico al producto
{2} Textura dura y solida.

{3} Saborligeramente dulce.

{4} Enterasy firmes,

c. Requisitos fitosanitarios: {

{1} Tarmafio: 15 a 17 cm aproximado.

(2) Peso: enire 100y 250 g, aproximado.

(3) Aspecto: fresco y sano. (se excluyen las zanahorias afectadas por
podredumbre o dafios que impidan el consumo humano).

(4] Limpias: Exentas de materias exiranas (grasa, fierra, residuos visibles de
agroquimicos, etc).

(5} Exentos de humedad- exterior anormal.

(6) Libre de microorganismos, insectos y hongos.

{7) Libre de dafios mecdnicos como golpes, grietas, heridas o rajaduras que
provocan el deierioro del producio y hacen que el mismo no sea apto
pard el consumo humane.

(8) B producio debe presentar un. desamolle y un estado tal que le permita
resistir el fransporte, la manipulacion y legar'en condiciones satisfactorias
al lugar de destino.

(9) Exentas de deformaciones severas que ofectan severamente lo
apariencia del producto. T

{10} No debe de presentar consistencia lefiosa {no zanahoria fronco).

[11) Pudricion: V.N.: 0%

{12) Picadura: V.N.: 0%

d. R&guisitos microbioldgicos:

AGENTE | LIMITE POR G.
MICROBIANO CATEGORIA] CLASE| N C, TR Y
Escherichia coli 5 3 5 12 2 103
Scaimonella sp. 10 2 l 5 0 | Ausencia/25g —
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e Aditivos Alimentarios:

No se permite el uso de aditivos alimentarios en la zanahoria pimera
calidad.

f. Contaminanies:

Para la zonahora de primera calidad se deberd tener en cuenta lo

siguiente:
(1) Deberd cumplir con los niveles mdaximos del CODEX STAN 193-1995.

. revisado 2072, NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS
‘ TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS

{2} Residuos de plaguicidas: La sanahoria de primera calidad deberd curmplir
con los niveles maximos para residuos de plaguicidas establecidos por la
Comisién del Codex Alimentarius.

4.- ENVASE

a. Forma vy iipo de envase:

La zanahoria de primera calidad en Malla de polietieno [PE} de primer Usd,
rasistente al fransporte, maniputeo y almacenamiento,

NOTA:

El envase que conliene el producio debe ser de material inocuo, estar libre

de sustancias que puedan ser cedidas af producto en condiciones tales

que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que .,
“mantenga la colidad sanitana y compesicion del producto durante toda
su vida Uil

Los envases, gque estén fabricados con meldles o aleaciones de los mismos

o con material plastico, en su caso, No podréan:

{1} Contener impurezas constituidas par plomo, antimonio, zing, cobre,,
cromo, hierro, estafio, mercurio, cadmio, arsénico U ofros metales ©
metaloides que puedan ser considerados dafiinos para la salud.

(2} Contener mondémeros residuates de estireno, de cloruro de vinilo, de
acrinoiifrito o de cualquier ofro mandmero residual o sustancia que
puedan ser considerados nocivos para la salud, en canfidades
superiores. a los limites m&ximos permitidos.
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Prohibase la utilizocion de envases fabricados con reciclados de papel,
cartén o plastico de segundo uso.

b, Vida Ol

El Tiempo de Vida Ulil (TVU} minimo acepiable para el producto
zonohoria de primera cdlidad es de SIETE (07) dios, garantizado en
condiciones de almacenamientc sin refiigeraciéon y a temperaturas
ambientales de las diferentes regiones de nuestro pafs, contabilizadas
desde la fecha de infernomiento en los dimacenes de la Marina de
Guernc de Pend.

E.- EMPAQUE
a. Para ransporte y manipuleo:
Serd determinada por el Grea vsuaria

b. Presentacion y Unidad de medida:

‘ ' Unidad = CINCUENTA {50} kilogramos.

NOTA: En el objeto de la convocatoria la presentacion del envase,
empague y el peso del producto serd determinado por el area
wsuaric

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de zanahoiia de primera de calidad deberd estar
debidamente retulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 006-
022-MIDAGRI, Articulo 27° “Decreto Supremo que modifica el Articulo 27° del
glamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado por Decreto Supremo
N4 004-2011-AG. La eflgueta en idioma espafiol contendrd la siguiente
infoymacion: :

a. N \mbre delalimento.

b. Contenide Neto.

c. Pais de ornigen o lugar de procedencia.

d. Nombre y Direccion del fitular de Ja aulorizacién sanitaria.

e. Nombre y Direccién del importador, de corresponder,

f, Autorizacion Sanitaria de Esiablecimiento de Procesamienio Primario
de Alimentos Agropecuarios,

g. identificacidn del Lote.

h. Fecha de Vencimiento o consumir preferenfemente antes de.

i, Instrucciones para el uso y conservacion
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7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL BIEN

Documeniacion a ser presentada al momento del infernamiento del blen.

a.  Docurnento
Emitide por

Base legal
Tipo

bh. Documento
Emitido por

Tipo

c. Documento

Emnitido por
Tipo

d. Documenio

Ernitido por

Tipo

sU inocuidad:

Agroalimentaria.

a. Decreto  Supremo  N°

Autorizacion Sanitaria del establecimiento

Servicio Nacional de Sanidad  Agraria
(SENASA}
Decreto Supremao N° 004-2011-AG,

Reglamento de Inocuidad Agrodfimeniaria
Copia

Declaracién Jurada de origen.
{Debe incluir fecha de produccién o fecha

vencimiento y codigo de tote a intemar)
Proveedor

Original {Hoja membretada)

Informe de Ensayo Microbioldgico, segun o
que establece la NIS N° 07 1-MINSA/DIGESA-
V.01 para el lipo de producto

Laboratorio acreditado por INACAL

Original

Declaracidn jurada, de conlaminantes det
lote a infernar por cada internamiento
El productor y firmado.

Originat

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

004-2011-AG, Reglamenio de
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Legislacién nactonal a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporie,
fabricacién, atmacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con fa findlidad de garantizar

Inocuidad
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b. Decrelo Supremo N° 0046-2022-MIDAGRI, Decrelo Supremao que modifica el
Articulo 27° DEL Reglamento de Inocuidad Agroealimentaria, aprobada por
Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

. NTS Ne  D71-MINSA/DIGESA- V.01 "Narma Sanitarda  sobre  Ciiterios
Microbioldgicos de Calidad Sanilaria e Inocuidad para los alimentos y
bhebidas 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).
2.-  CRITERIOS DE CALIDAD

La zanahoria de primera calidad deberd cumplir con los criterios establecidos
en la base legal de cumplimiento obligaforio, con la finalidad de mantener
lo inocuidad del producio,

10.- PRESENTACION DE MUESTRAS

No Aplica.
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