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-UDIA VERDE REDONDA EXTRAFINA ENTERA

1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La judia verde debe estar fresca, sana y libre de materias extrafias a la planta.
Durante el proceso de fabricacion la judia verde se lava, se selecciona y limpia, se trocea
y se escalda. Se enfria y pasa a .Q.F. hasta alcanzar una temperatura igual o inferior a —18°C.

2. COMPOSICION

100 % Judia verde.

3. CARACTERISTICAS FISICAS

La judia verde estara:
- sana, libre de zonas dafiadas mecanicamente
- limpio de barro o piedras
- libre de insectos u otros animales que pueda albergar la planta sobre todo
caracoles.

Relacion grano/vaina menor o igual a 12% (en 200g de vaina més maduras tomados de
una muestra de 1Kg de judia fresca)

4. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto

Verde oscuro, sin que destaquen la presencia de restos de tallos.
Sabor

Caracteristico de la judia verde. Exento de sabores extrafios.
Textura

Su textura ha de ser tierna.

5. VALOR NUTRICIONAL

Proteina 1,9%

Grasa 0,1%

Hidratos de Carbono 6,1%

Energia 32,9 Kcal/100g
139,8 Kjul/100g

6. OMG’S

La judia verde redonda no debe proceder de OMG o contener ingredientes modificados
geneticamente.

7. ALERGENOS

El producto no es alergeno, no contiene ingredientes alergenos y no ha estado en contacto
con ningun ingrediente alergeno tal y como se establece en el Anexo Il bis de la Normativa
Europea 2007/68/CE sobre ingredientes, sustancias o derivados de materias alérgenas.
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8. IONIZACION

El producto esté libre de cualquier ingrediente ionizado.

9. CONDICIONES DE CONSERVACION

El producto se mantendré correctamente envasado a una temperatura igual o inferior a

-18° C.

10 CONDICIONES DE UTILIZACION

Poner la judia verde en agua con sal cuando ésta comience a hervir, sacarlo trasunos4 6 5

minutos de coccion. Eliminar el agua de coccién y aderezarla al gusto

El producto de la bolsa o caja que no se vaya a utilizar se volvera a cerrar, para devolverlo
lo mas rapidamente posible al congelador.
ATENCION: No volver nunca a congelar producto que se haya descongelado.

11 VIDA UTIL DEL PRODUCTO

30 meses tras la fecha de envasado, siempre que el producto sea correctamente
almacenado y transportado al menos a —18° C.

12. FORMATOS Y PRESENTACION

Judia verde redonda entera de diametro <6,5mm.

13.- PROCESO

RECEPCION

v

LIMPIEZA

v

SELECCION/REPASO

v

DESPUNTADO

l

| CALIBRADO |

l

ESCALDADO

!

SELECCION / REPASO

v

CONGELACION

Il

ACONDICIONAMIENTO
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14.- DEFECTOS

La presencia de los defectos que se relacionan a continuacion no debe exceder de los
limites indicados para cada uno de ellos. El control de defectos debe realizarse sobre una muestra
de 500 g:

TOLERANCIAS

1.Variacion de color 3%

2. Calibre >6.5mm 25%
3: Longitud <40mm 40ud/500gr
4. Longitud <25 mm 3%

5. Defecto grave 3%

6. Defecto mayor 3%

7. Defecto menor 60 ud/kg
8. Dafios mecanicos 12%
9. Unidades sobremaduras 2%
10. Unidades fibrosas 5%
11. Unidades no despuntadas 6ud/Kag.
12. Materia extrafa Ausencia
13.Materia extrafia vegetal Ausencia
15.Materia extrafia vegetal de 2ud/Kg.
la planta

DEFINICION DE DEFECTOS

1. Variacion de color.

Unidades de una tonalidad diferente al verde uniforme de la muestra.

2. Calibre >6.5mm

3. Longitud < 40 mm

Unidades rotas con una longitud inferior a 40mm.

4. Longitud < 25 mm

Unidades rotas con una longitud inferior a 25 mm.

5. Defecto grave

Unidades gravemente dafiadas cuyo aspecto esté gravemente afectado.

6. Defecto mayor

Dafios de origen diverso: plagas, podredumbres, ataques de insectos, desérdenes
fisiologicos, cicatrices de superficie mayor de 6mm de diametro. Los “taladros” son siempre un
defecto mayor independientemente del tamafio.

7. Defecto menor

Dafios de superficie comprendidos entre 2-6mm de didmetro. Las oxidaciones son un
defecto menor independientemente del tamario.

8. Dafios mecanicos

Unidades afectadas claramente por cortes o aplastamientos

9. Unidades sobremaduras
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10. Unidades fibrosas

Unidades que tras la masticacion quedan restos de fibras

11. Unidades no despuntadas.

Unidades que mantienen el pedunculo (' se contara como pedunculo aquellas unidades en
las cuales sobresale el rabillo).

12. Materias extrafas

Piedras, madera, vegetales toxicos u ofensivos, animales, particulas metalicas, etc

13. Materias extrafas vegetales

Cualquier materia extrafia vegetal no procedente de la planta de la judia (restos de otros
materiales vegetales, ect.)

14. Materias extrafnas vegetales de la planta.

Partes de la planta de la judia o de otros vegetales distintas de la parte comestible,
incluidos palos de la planta.

15. CALIDAD MICROBIOLOGICA

n c m M
Recuento total aerobios mes6filos 5 2 10° 10°
Enterobacteriaceas 5 2 10° 10*
Coliformes totales 5 2 10° 10*
Escherichia coli 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 5 2 10 102
Salmonella 5 0 Ausencia/ 259 | Ausencia/ 25g
Listeria monocytogenes 5 2 10 102

16. RESIDUOS DE PESTICIDAS, METALES PESADOS, NITRATOS Y
NITRITOS

El contenido de residuales de pesticidas, metales pesados, nitratos y nitritos cumple la
Legislacion Europea vigente.
Los analisis son realizados por un laboratorio externo acreditado.

17. ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD

En el etiquetado del producto aparece:
e Identificacion del proveedor
La descripcion del producto
El nimero de lote
La fecha de caducidad
Las condiciones de conservacion
Peso neto
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En el etiquetado del pallet aparece:

e Localizador de almacenamiento
e N°de pallet

e Fecha de caducidad

e Descripcion del producto

e |Lote

e NCreferencia del producto

e Peso neto

[

Identificacion del proveedor

La trazabilidad del producto responde a cualquiera de los siguientes elementos:

e lote
e n°pallet




