Pardo ESPECIFICACIONES

ARDO FOODSSLU

CEBOLLITA PERLA (4x2,5kg)

N° de Especificacion 000216800
Fecha 12 Edicion 24/05/2002
Fecha Revision 28/05/2019
Revision N° 11

DESCRIPCION GENERAL

Pequefias cebollas (Allium cepa) procedentes de materia prima fresca, sana y tierna. Las
cebollitas se pelan dejandolas libres de tallos, raices y pieles exteriores. Reciben un ligero
escaldado y se ultracongelan individualmente.

El producto ultracongelado se envasa en bolsas de 2,5 kg que se codifican, pasan por un
controlador de pesos y un detector de metales. A continuacion, se meten en cajas, se paletizan
y almacenan a - 18 °C o temperaturas inferiores.

T2DE ALMACENAMIENTO Y ENTREGA

El producto esta congelado atemperaturas de -18 °C, o inferiores.

PESO NETO

Peso nominal: 2.500 g

Error tolerable por defecto 1: 37,59

Error tolerable por defecto 2: 75 g

Vaor medio/ lote: > 2.500 g

Por debajo de TU1: Segun cuadro 2 del articulo 11 del Real Decreto 1801/2008.
Por debajo de TUZ2: 0%

ENVASE/EMBALAJE

Bolsa de polietileno.
Caja de carton.

Bolsas/ Cga
Cajas/ Capa
Capas/ Palet
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CARACTERISTICASFiSICAS

Tamaiio
16-21 mm aprox.

Definicion de Defectos
a) Materia Extrafa:

b) Materia Veg. Impropia:

¢) Piezas con dafio grave:
d) Piel Suelta:
€) Mal peladas:

f) Defecto mayor:
g) Defecto menor:

h) Decoloracion verdosa:
i) Dafiadas:

J) Piezas grandes:

k) Fragmentos:

Tolerancia de Defectos.

Cuaquier materia no vegetal. Por gemplo insectos, trozos de
insectos, madera, cristal, piedras, metales, bayas téxicas,
caracoles, babosas, etc.

Cualquier materia vegetal no derivada de la planta de la cebolla
no téxica

Afectadas por podredumbre.

Piezas que mantienen algunas hojas externas unidas.
>4 mm
2-4 mm.

>5mm

>21 mm

<16 mm

1.000 g de muestra deberan tener como maximo:

a) Materia Extrana:

b) Materia Veg. Impropia:
¢) Piezas con dafio grave:
d) Piel Suelta:

€) Mal peladas:

Ausencia.
Ausencia.
Ausencia.
50g.

2 piezas

100 piezas de muestra deberdn tener como maximo:

f) Defecto mayor:

g) Defecto menor:

h) Decoloracion verdosa:
i) Dafiadas:

j) Piezas grandes:

k) Piezas pequeiias:

3 piezas.
8 piezas.
5 piezas.
5 piezas.
10 piezas.

10 piezas.

ANALISISORGANOLEPTICO

- Sabor y olor: Caracteristicos de la cebolla.
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- Textura
- Color:

Firme, pero tierna.

INFORMACION NUTRICIONAL

Valor medio en 100 g de producto congelado:

Blanco tipico de la cebolla de esa variedad.

Energia: 39 kcal / 167 kJ
Proteinas: 099
Hidratos de carbono: 8,19

de los cuales azlicares: 8,1¢g
Grasas. trazas

de las cuales saturadas: trazas
Fibra 1,79
SAl: 0,033g
NORMASBACTERIOLOGICAS

Objetivo (ufc) Maximo (ufc)
Recuento total 100.000/ g 1.000.000/ g
Enterobacteriaceae 1.000/g 10.000/ g
E. coli 10/g 100/g
Saphylococcus aureus 10/g 100/g
Listeria monocytogenes 10/g 100/g
Salmonella ( 25 g) Ausencia Ausencia
DECLARACION DE ALERGENOS
e s g WOl | e | v (gl e
producto |end producto esta localizado)
Sl NO Sl NO

Cereales que contengan gluten y productos
derivados X X
Altramuces y derivados X X
Crustéceos y productos a base de crustaceos X X
Moluscos y derivados X X
Huevosy productos a base de huevos X X
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Pescado y productos a base de pescados X X
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes X X
Soja y productos a base de soja X X
Lechey sus derivados X X
Frutos de cascara y productos derivados X X
Apioy productos derivados X X
Mostaza y productos derivados X X
Granos de sésamo y productos a base de X X
granos de sésamo

Anhidrido sulfuroso y sulfitos X X
> 10 mg/kg 6 10 mg/l expresado como SO2

Nota: En caso derequerirse, esta disponiblelalista ALBA completa.

RESIDUOSDE PESTICIDASY OTROSCONTAMINANTES

El producto cumple con la dltima legidacion de la UE referente a contaminantes,
Reglament01881/2006 y sus actualizaciones, asi como la de residuos maximos de pesticidas,
Reglamento 396/2005 y sus actualizaciones.

DECLARACION DE NO-OMG

Ardo declara que ninguno de sus productos, producidos, envasados, distribuidos ni vendidos
estan modificados genéticamente. El producto no contiene ningin organismo modificado
genéticamente. Tampoco se ha utilizado biotecnologia durante la produccion.

El producto cumple con la Reglamento CE n° 1829/2003 y 1830/2003.

DECLARACION DE NO IRRADIADOS

Ardo declara que ninguno de sus productos, producidos, envasados, distribuidos ni vendidos
contiene ingredientes producidos, directa o indirectamente, con la ayuda de técnicas de
radiaciones ionizantes segun Directivas 1999/2/CE y 1999/3/CE y sus actualizaciones.

MARCADO DEL ENVASE

El envase se marcara con €l lote y fecha de duracién minima como se describe a continuacion:

L ote: XXYDDDLL hh:mm, donde:

XX indicalafébrica

Y indica el ultimo digito del afio de produccion

DDD Diade afio

LL Linea (opcional)

hh:mm hora'y minuto de envasado (en su defecto, un digito que indica € turno)

Vida dtil:  Consumir preferentemente antes del fin dez MM/AAAA
MM= Mes AAAA= Afio
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La fecha de consumo preferente son 24 meses a partir de lafecha de envasado.

Aprobado por: Juan Luis Reyes

DPTO. DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
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