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

Denominación del bien
:
BROCOLI
Denominación técnica
:
Brassica oleracea italica
Segmento 50/Clase 10/Familia 15 ONU
        : 
Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
Verduras frescas
Código ONU
:


Unidad de medida
:
kilogramo (Kg.)

Descripción general                                       :  Es una planta de la familia de las Brasicáceas, antes llamadas Crucíferas,  que  es un conjunto de yemas florales que están en desarrollo y que tienden a florecer en muy poco tiempo.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características Organolépticas
Esta planta posee abundantes cabezas florales carnosas de color verde intenso, dispuestas en forma de árbol, sobre ramas que nacen de un grueso tallo comestible de textura firme. La gran masa de cabezuelas está rodeada de hojas. Es muy parecido a su pariente cercano, la coliflor, pero es de color verde.
Información nutricional

100g de brócoli de primera calidad tiene en promedio los siguientes componentes: 
	Energía
	Kcal.
	40,00

	Agua
	g
	87,30

	Proteína
	g
	4,90

	Grasa Total
	g
	0,90

	Carbohidratos Totales
	g
	5,70

	Carbohidratos disponibles
	g
	3,10

	Fibra cruda
	g
	1,60

	Fibra dietaria
	g
	2,60

	Cenizas
	g
	1,20

	Calcio
	mg
	93,00

	Fósforo
	mg
	86,00

	Zinc
	mg
	0,41

	Hierro
	mg
	1,20

	Retinol
	μg
	63,00

	Vitamina A
	mg
	31,00

	Tiamina
	mg
	0,11

	Riboflavina
	mg
	0,10

	Niacina
	mg
	0,83

	Vitamina C
	mg
	114,00


Características microbiológicas 

	 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
Presentación
El brócoli deberá ser empacado en bolsas de polietileno de 5Kg, libre de hojas.
Empaque
La práctica más usual de acondicionamiento se realiza en canastillas plásticas para conservar el producto en refrigeración. En algunos casos se empacan en cajas de cartón con las cabezas envueltas individualmente en películas plásticas perforadas para favorecer la conservación El empaque o embalaje es realizado preferentemente en un lugar un lugar aireado, iluminado y limpio. 
  
Almacenamiento
El tiempo de almacenamiento varía considerablemente entre variedades de brócoli. La conservación puede durar de 12 a 25 días y la aparición de cualquier floret amarillo indica la terminación de la vida útil. 
  
Inmediatamente después de la cosecha, el brócoli debe ser enfriado a una temperatura de 5 ºC aproximadamente, proceso que puede lograrse por hidroenfriado o empacándolo con hielo. La mejor alternativa es la combinación de ambos procedimientos. El brócoli puede ser hidroenfriado desde 21ºC a 2ºC en corto tiempo si el agua se mantiene a 0 ºC. El hidroenfriado y el embalaje con hielo previenen la sobre madurez. 
