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1.~ DESCRIPCION GENERAL

SRR 'El'lo.pji_c_) es und planta herbécea de primera calidad.

. 2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

 Los c_ﬁpios deben estar limpios y frescos, pertenecer al mismo cullivo debiendo de

lener el grado de madurez que le permita soporfar el manipuleo y conservarse
en buenas condiciones, libre de magulladuras.

Segun el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo II: Articulo 26, “En a produccion y
cosecha de vegelales de consumo humano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
éstos no excedan los limites méximos establecidos por et Codex Alimentarius”:

Un {1} apio de buena calidad tiene tallos bien formados; peciolos 'g'r'uesos,
compactos {no significativamente abultados o arqueados), poco curvados, una
apariencia 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:
corazdén negro, peciolos esponjosos, tallos florales y partiduras.

Hojas de apio: La presencia de enfermedades, dafios por insectos y dafios fisicos
{quebraduras, magulladuras, rasgaduras y otros), resian vida al producio y
reducen o pierden totalmente su potencial de comercializacién,

Fs un cultivo exigente en agua de buena calidad, el lavado se debe hacer con
agua y cloro domestico.

Los apios no presentardn sinfomas de rancidez, ni sabores, ni olores que indiguen
su descompaosicion, estardn libres de humedad sin hojas secas ni rasgos de
descomposicion [pudricidn).

a. Requisitos organolépticos:

{1) Color; Tipico del cultivo
{2) Consistencia: firme
(3] Forma: Tallo largo con hojas verdes

b. Requisifos fitosanitarios:

(1) Pudricion: V.N. 0 % R
ldeS-_-__'
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(2) Picadura: V.N.0% . _
{3) Libre de enfermedades y plagas que afectan el apio durante su
desarrollo y manejo post cosecha. '

c. Requisitos microbioldgicos:

Ageme microblano .Categ.orla. CI?_’_?'B o n ._c ) . ;‘.@i(é por g.. . {\_ k
Escherichia coli N 5 3 | 5 2 W Tl |
Satmonelia sp. 0w 2 85 |0 | Ausenclai2s g [ g

3.- VIDA uTiL

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo acepiable para el producto apio costefio de
primera calidad es de SIETE (07) difas, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde ka fecha
de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra detl Perd.

4.- PRESENTACION

a. Peso unitario: De 1 g 1.5 kilogramos
b. Peso atado: De 5 a 8 kilogramos

Nota: La unidad de medida serd determinada por el usuario en el objeto de S ::

la convocatoria.

5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

No aplica.

6,- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

No aplica.
7-.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
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a. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b, Documento

Emitido por
Tipo

¢. Documento
Emitido por
Tipo

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO

. Autorizacion Sanitaria del establecimiento
: Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)

Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamenio de
Inocuidad Agrodalimentaria

. Copia

: Declaracion Jurada dénde se compromete a dar

cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo N°® 007-98-SA Reglamento sobre Vigitancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
Representante legal de la empresa o proveedor
Original (Hoja membretada)

Cerfificado de garantia (Declaramon JUI’CIdCI) et

Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretaday)

OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, iransporte,

fabricacién, almacenamiento,

fraccionamiento, elaboracidon y expendio de los

alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de goranhzar sU

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos.y bebidas.

b, NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre  Criterios.

Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y-

bebidas de consumo humano”.

c. ESPECIFICACION TECNICA

PROPIA.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.
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