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IANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD
DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por zanahoria, a la raiz de las plantas herbdceas que pertenece a
la familia de las Umbeliferae, al género Daucus vy especie carolta.

" CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La zanchoria serd de primera cdlidad y deberd estar conformada por una
misma variedad (es decir color, forma y tamano). Deberdn ser frescas, sin
grietas, mordeduras y rajaduras,

Segun el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo I1: Arficulo 26, “En la prngccfaw; SRl

cosecha de vegetales de consumo humano, deben adopiarse las medidas ~
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
éstos no excedan [os lImites méximos establecidos por el Codex Alimentarius”.

a, Requisitos organolépticos:

{1} Tamafio: 15 a 17 cm aproximado,

{2} Peso: Enire 100y 250 g. aproximadamente.

(3} Color naranja con vetas perpendiculares a su longitud de color
amarillas.

(4] Textura duray sélida.

(5) Sabor ligeramente dulce.

(6) Enterasy firmes.

b. Requisitos fitosanitarios:

{1} Aspecto; fresco y sano {se excluyen las zanchorias c:fec’radqs por
podredumbre o dafios que impidan el consumo humano). .
{2} Limpias: Exentas de materias extranas {grasa, tieraq, resmduos v1subles de
agroguimicos, etc). D
(3) Exentos de humedad exterior anormal,
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(4] Libre de mlcroorganlsmos lnsec’ros Y. hongos.

(5) Libre de dafios mecdnicos como golpes, grietas, heridas o rajaduras que
provocan el deterioro del producto y hocen que el m|sm0 no sea op’ro_
para el consumo humano, . - : SR

(6) El producto debe presen’ror un desorrollo y un es‘rodo tal que le permlfc;'_f-”.' ' :

 resistir el trcmsporfe. o mcm;pu[dmon y ]legor en Cond;Ciones' S

safisfactorias al lugar de desfino, - SRR : e

{(7) Exentas de deforchmnes severas que qfectcm severomente I' SIS
apariencia del producto. SRR L T G

{8) No debe de presentar consusfencm Ienoso (no zoncshono ’;ronco}

{9} Pudricion: V.N.: 0% : SR

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

c. Requisitos microbioldgicos:

Las zanahorias deben cumplir con los requisitos mmlmos sugwemes
(expresados en ufc/d).

| Lfm.lt.e por g.

Agente microblano Categoria | Clase n S poy e
Escherichia cofi 5 3 5 2 102 1o

' Ausencia
Salmonella sp. 10 2 5 0 /259 e

d. Requisitos microbioldgicos:

Para la zanahoria se deberd tener en cuenta lo siguiente:

1) Metdles Pesados: La zanahoria deberd cumplir con los niveles méximos
para metales pesados establecidos por la Comisidon del Codex

Alimentarius:
Cadmio (Cd): Nivel Maximo {(NM) 0.1 mg/kg
Plomo {Pb}: Nivel Maximo {NM) 0.1 ma/kg
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2} Residuos de p!og'uic'i'dos*'Lo zanahoria deberd cumplir con los niveles
maximos para res:duos de plnglCldOS establecidos por la Comisidn del
Codex Allmen’rqnus

vDAgnL

El Tlempo de Vida Ut (TVU)'.ml’n'i'mo aceptable para el producto zanahoria de

‘primera calidad es ‘de SIETE (07) DIAS, garantizado en condiciones de
‘ almacenamiento a temperaturas de refrigeracién, contabilizadas desde Ia

fecha de internamiente en los almacenes de la Marina de Guerra del Perl.
PRESENTACION

Unidad = CINCUENTA (50) kilogramos

ROTULADO DEL PRODUCTO

No aplica.

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Malla de polietileno (PE) de primer uso, resistente al transporte, manipuleo v
almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados comoe arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser Gbsor_bido pOr el producto.
EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento © Autorizacién Sanitaria del establecimiento.

Ermitido por . Sevicio Nacional de Sanidad Agrdria [SENASA} -
Base legal . Decrelo Supremo N° 004-2011 AG Reg]omenfo i

de Inocuidad Agroallmemorlo
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._Fechcx de erﬂrudo enwgencua B [ e o S Focha acloaioacan
Moyo 2018 _._F_’_éfg_in_qs d_esqgqufq_z# S 1 e febrens 2000
ipo '__:_Cbp_iq’ e
b.  Documento =~ DeciarGCIon Jurc:do donde se compromete a

clar cumphmlen’ro alo es’roblecndo en el Decre’ro_
Supremo. - N° © 007-98-SA Reglamen’ro sobre
Vigitancia y Confroi Squono de Allmenfos y__'-

Bebidas .o S _ _
Eml’rldo por : "Represen’fqnte Iegol de ICI empreso o proveedor
Tipo D Ongmol (Hola membremda) TR
c. Documenio . Cerhﬂcodo de garcm’na (Dec[arocmn jurodo)
Emitide por . Fabricante o distibuidor ...
Tipo ;. Qriginal {Hoja membremdo}

Cuando presentar Al momento del infernamiento del producto
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional @ la que deberdn sujetarse la produccién, transporfe, . -
fabricacioén, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de Ios'_'".
alimentos v bebidas de consumo humdno con icu ﬁnohdod de gcrranhzar su
inocuidad: ' ' ISR

a. Decreto Supremo N°® 007-98-SA.- Regfqmento sobre wglloncm y coniro!___--__"'
sanitario de alimentos y bebidas. : _ ST

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sohﬁario sobre Crlfenos__::':i_r_ﬁ.._-. :
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocu1dc1d porq los onmen’ros Y S

bebidas de consumo humano'.

c. Especificacidn técnica propia.

9.- MUESTRAS PARA LA EVALUACION PARA CONTROL DE CALIDAD

No aplica.
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