
FICHA TÉCNICA: AJOS
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
AJOS
Denominación técnica
:
AJOS
Segmento 50/Clase 12/Familia 15 ONU       
:
Alimentos, Bebidas y Tabaco/ Frutas, verduras y frutos secos/ Verduras

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
Verduras frescas

Código ONU
:
50101634
Unidad de medida
:
kilogramo (Kg)

Descripción General
:
Ajos (Allium sativum), hortaliza cuyo bulbo es una raíz (comúnmente llamada cabeza) que contiene una envoltura blanca dentro de la cual se encuentran varios bulbillos (llamados dientes) y es muy utilizada en la cocina diaria.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Ajos (Allium sativum), hortaliza cuyo bulbo es una raíz (comúnmente llamada cabeza) que contiene una envoltura blanca dentro de la cual se encuentran varios bulbillos (llamados dientes) y es muy utilizada en la cocina diaria.

Características organolépticas

Forma:

Raíz bulbosa redondeada (cabeza), compuesta por entre 12 o 15 bulbillos (dientes) envueltos en varias capas finas. 

Tamaño:
Entre 3 cm y 5 cm

Peso:

Aprox. 10 g

Color: 

Blanco o amarillento.
Olor: 

Aroma marcado y característico

Sabor:

Fuerte sabor acre
Composición química nutricional de 100g del ajo sin cáscaras
	Energía Kcal
	129

	Agua g
	61,4

	Proteína g
	5,6

	Grasa g
	0,8

	Carbohidrato g
	30,4

	Fibra g
	0,9

	Ceniza g
	1,8

	Calcio mg
	94

	Fósforo mg
	180

	Zinc mg
	1,16

	Hierro mg
	1,70

	Retinol mcg
	0,00

	Vitamina A ug
	0,00

	Tiamina mg
	0,14

	Riboflavina mg
	0,07

	Niacina mg
	0,42

	Vitamina C mg
	9,10


Características microbiológicas
Los ajos deben cumplir con los requisitos mínimos siguientes: 
	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Escherichia coli
	5
	3
	5
	2
	102
	103

	Salmonella sp.
	10
	2
	5
	0
	Ausencia/25 g
	-----


n:
Es el número de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m:
Es un criterio microbiológico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M:
Es un criterio microbiológico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c:
Es el número máximo permitido de unidades de muestra defectuosa.  Cuando se encuentra cantidades mayores de este número el lote es rechazado.
CERTIFICACION

Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES
El ajo es una de las plantas cultivadas desde la antigüedad, reconocido mundialmente como un condimento valioso en  la cocina como agente terapéutico para varios desórdenes alimenticios o enfermedades.
Envasado
El envasado debe hacerse en sacos de yute o de rafia de poli olefinas resistentes la manipulación, transporte, almacenamiento y distribución. 

Presentación: 
Sacos de yute o de rafia de poliolefinas de 500g, 1 Kg, 50Kg y100 Kg.
