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CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
1.- DESCRIPCION GENERAL

' Lcrs Cebollas rO]os o Allium cepc de bdse Cornosq e hinchada constituye el bulbo
formado por numerosas capas gruesus y ccmosc:s c:l tn’renor

4 Los cebollas rolos a dlferenao de Ios blcmcos conhenen un tipo de antioxidantes,
- las antocianings, que son los pigmentos naturales que les confieren el color
violdceo.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Deberd ser roja criolla de primera calidad, colocada en mallas de CINCUENTA (50) !
Kg.. no deberd presentar sinfomas de rancidez ni sabores, ni olores que mdlquen SU |
descomposicion, deberd estar libre de humedod sm holas seccas ni rasgos de'_-: -
descomposicion (pudricion). S : ;

Segun el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo M Articulo 26, “En la produccidn y
cosecha de vegetales de consumo humano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
estos no excedan los limites maximos establecidos por el Codex Alimentarius”.

a. Requisitos organoléplicos:

(1] Color: Rojo violdeeo, rojo intenso, violdceo
(2) Sabor: Caracteristico

(3) Forma:  Globosa, esférica o ehpsmdoi

(4) Peso: Entre 100 y 250 gramos cada una

% b. Requisitos fitosanitarios:

{1) Deberdn estar enteras
- {2) Tenerun aspecto fresco SR SRR Y
{3) Estar sanas y exentos de podredumbre o deterioro que hcgan que fete
sean apfas para el consumo s i 5 i
{4) Estar limpios y exentos de cualquier materia exfrunc« vns;b!e, goipes, g
grle’ros rajaduras : DI
{5) Estar exentas de plagas que ofecten al cxspec’ro generoﬂ dei proclucio
(6} Estar exentas de dafos causados por plagas © e Pt
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(7):;_ Exentas de humedad exferna c:mormq} S
(8) Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrcmos Y
(9)  Alteraciones: V.N. 0 % B L
(10) Picadura:V.N.O %

c. Requisitos microbioldgicos:

Las cebollas rojas deben cumplir con los requ;s;fos mmlmos 5|gU1enTes
(Expresados en ufc/g). o : o

AGENTE , T T = '-::"'.".-"LfMiTEF’.OR'G.- :

MICROBIANO | CATECORIA | CLASE | N C e
Escherichia coli 5 3.4 5 b2 oo 102 108
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25¢g| -—-

d. Contaminantes:

En la produccion y cosecha de vegefafes de consumo humono deben
adoptarse las medidas necesarias pard osegurdr que [os residuos de
plaguicidas agricolas presentes en éstos no excedan los limites maximos
establecidos por el Codex Alimentarius. o o

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Uil (TVU) minimo aceptable para el producto cebolla roja = |
criolla de primera calidad es de SIETE {07} dias, garantizado en condiciones de - -:ﬁ_" S
almacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde i feCth
de internamiento en los dlmacenes de la Marina de Guerra del Perv.

4.- PRESENTACION

a. Unidad = CINCUENTA (50) kilogramos.
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5. ROTULADO DEL PRooucfd ’

- Noaplica.

6.~ ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Malla de polietileno (PE) de primer uso, resistente af fransporte, mompuleo Yy

almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsenico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio v ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Servicio Nacional de Sanidad Agraria {SENASA)
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria

Copia

Declaracion Jurada dénde se compromete a dar
cumplimiento a lo establecide en el Decreto
Supremo N° 007-98-SA  Reglamento sobre
Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas

Representante legal de la empresa o proveedor,
Original (Hoja membretada)

Certificado de garantia {Declaracion jurada)

Fabricante o distribuidor
Original {(Hoja membretada)
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8. BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORiO

Legislacion nacional a g que' deberc&n su'el"d"rise"lci prddUCcién irctnsboﬁe"f'-,:_ L

fabricacién, almacenamiento, froccmnomlen’ro eldborocnonyexpendio delos

alimentos y bebidas de consumo humcmo con 10 ﬁncﬂ;dctd de garantizar’ sU

inocuidad: R L r

a.  Decrefo Supremo N° 007-98-SA.- Reglomen’ro sobre v1g|lcmcscr y confrol
‘sanitario de alimentos y bBblddS IR EAR -

b, NIS N° 071 MINSA/D]GESA— V.0l "Normd Scmi’rdrla sobre  Criterios
Mucrobrologlcos de Calidad Sonlfqnq e rnocu:dad pora los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

. ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.
9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION . |

No aplica.
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