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	HABA GORDA > 19 mm



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO
Habas (Vicia faba) procedentes de materia prima fresca y sana; se lavan, se seleccionan,  son escaldadas  y ultracongeladas  individualmente (I.Q.F), calibradas, envasadas y almacenadas a  temperaturas igual o inferiores a -18º C.

El producto cumple la última legislación de la UE referente a residuos de metales pesados y pesticidas. Se aplican las buenas prácticas agrícolas y de fabricación.

FORMATO

Contenedor aproximadamente 550 Kg., octobin aproximadamente  600 kg., sacos 25 kg., cajas de 10 kg. y bolsas de 2.5 kg., 1 kg. y 400g.

CONSERVACIÓN

Dos  años tras la fecha de envasado en bolsa, caja y sacos; tres años desde la fecha de envasado en contenedor/octobín, siempre que el producto sea correctamente almacenado y transportado a –18º C o temperaturas inferiores.

CODIFICACIÓN

Identificación del lote: Código de lote Iberfresco, compuesto por 8 dígitos:

L para identificar que es el lote, día, mes y año con dos dígitos mas la letra del turno que realiza el producto, (A, B, C), dependiendo si es por la mañana, tarde o noche. 
INGREDIENTES

Habas

FORMULA CUANTITATIVA

Habas 100%

	ELABORADO y APROBADO POR:

Jefe Calidad

L.S                                                                




INFORMACIÓN NUTRICIONAL

Valor medio en 100 g de producto congelado:

	Energía:
	80 Kcal.  / 334 KJ.

	Proteínas:
	7 g.

	Hidratos de Carbono:
	12,5 g.

	Grasas:
	0.2 g.


INSTRUCCIONES PARA EL CONSUMO

Se sumergen 300 g. de habas congeladas en 600 cc. de agua hirviendo. Cuando el agua inicia de nuevo la ebullición se mantienen durante 10 minutos; se sirven una vez escurridas. 

CALIDAD ORGANOLÉPTICA

Sobre muestra cocinada de acuerdo a las instrucciones de reconstitución indicadas anteriormente:
- Sabor y olor: Característico. 
- Textura: Tierna, libre de partes duras o fibrosas.
- Color: Verde pálido con tonalidades grises.
TABLA DE TOLERANCIAS
1.000 g de muestra deberán tener como máximo:

	Defectos mayores:
	3 pc

	Defectos menores:
	6 %

	Rotas y pieles:
	4%

	Uña negra:
	5 %


Sobre muestra de 2 kg.

	M.V.P. (materia de origen vegetal distinta a la carne de haba pero procedente de la planta).
	1

	M.V.E.
	Ausencia

	M.E.
	Ausencia

	Vainas:
	1 pc


Definición de Defectos

a) Defectos mayores: Incluye unidades afectadas por daños o manchas oscuras, negras o marrones, muy visibles a simple vista.

b) Defectos menores:   Incluye unidades poco dañadas. Se consideran los mismos defectos que en el apartado anterior siempre que no destaquen mucho en la muestra. 

c) Rotas y pieles: Se consideran rotas  aquellas unidades a las que les falta al menos un cuarto de su unidad. En este apartado también se incluyen las pieles y los trozos de haba sin forma definida. Las rasgadas en la piel, o abiertas,  no se consideran defectuosas.

d) Uña negra:  Son aquellas unidades cuyo "hilo" y la mayor parte de la superficie de    la “uña” está de color negro.

e) Habas oxidadas por golpes: Son todas aquellas unidades que destacan del conjunto de la muestra por no ser de color verde pálido o grisáceo. Aquí se incluyen las que poseen un color pardo o ligeramente marrón muy ostensible.

f) Materia extraña (ME): Incluye cualquier material no vegetal o el vegetal dañino para la salud (piedras, maderas, insectos, caracoles, partes de vegetales con pinchos etc...).

g) Materia vegetal extraña (MVE): Incluye cualquier material vegetal que no pueda causar daño a las personas. Las vainas de habas no se consideran MVE.

h) Vainas:    Se consideran en este apartado las habas que poseen la cubierta natural consecuencia de un incorrecto desgranado.

CALIDAD BACTERIOLÓGICA

	GERMEN
	CRITICIDAD
	m
	M
	C
	n

	Salmonella/25g
	Patógeno
	Ausencia
	Ausencia
	0
	5

	Listeria monocytogenes/g
	Patógeno
	≤ 101
	≤ 102
	2
	5

	E.coli/g
	Testigo falta de higiene
	≤ 101
	≤ 102
	2
	5

	Mesófilos aerobios totales (30ºC)/g
	Indicador
	≤ 105
	≤ 106
	2
	5


n: Número de muestras examinadas por lote.

m: Límite microbiológico con calidad aceptable.

M: Límite microbiológico a partir del cual la calidad no es aceptable.

c: Máximo número de muestras permitidas entre m y M.

RESIDUOS DE PESTICIDAS Y METALES PESADOS
El producto deberá cumplir con la última legislación vigente de la UE referente a residuos de metales pesados y pesticidas.
DECLARACIÓN DE ALERGENOS
	Alergenos incluidos en el ANEXO V del RD 1334/1999
	Contenido       en el      producto      
	Presencia        en la        fábrica
	Posibilidad de 

encontrar trazas en el producto 

	
	SI
	NO
	SI
	NO
	SI
	NO

	Cereales con gluten y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Crustáceos y derivados
	
	x
	x
	
	
	x

	Huevos y derivados
	
	x
	x
	
	
	x

	Pescado y productos derivados
	
	x
	x
	
	
	x

	Cacahuetes y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Soja y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Leche y derivados  (incluido lactosa)
	
	x
	
	x
	
	x

	Frutos secos y derivados 
	
	x
	
	x
	
	x

	Apio y derivados 
	
	x
	x
	
	
	x

	Altramuces y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Moluscos y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Mostaza y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Semillas de sésamo y derivados
	
	x
	
	x
	
	x

	Anhídrido sulfuroso y sulfitos 

(> 10mg/kg ó l de SO2)
	
	x
	x
	
	
	x


Declaración de NO-omg

Iberfresco  declara que ninguno de sus productos, producidos, envasados, distribuidos ni vendidos están modificados genéticamente. Ninguno de los ingredientes contiene algún organismo modificado genéticamente. Tampoco se ha utilizado biotecnología durante la producción.

El producto cumple con la Regulación Europea No-GMO (EC) nº 1829/2003 y 1830/2003 y sus modificaciones.

Iberfresco declara que ninguno de sus productos ha sido radiado.
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE FABRICACIÓN

ESQUEMA DEL PROCESO:

	Materia prima


	Limpieza por aire


	Limpieza por tamizado


	Lavado


	Selección óptica Keppler


	Escaldado


	Enfriado


	Ultracongelación IQF


	Inspección


	Clasificación por tamaño 


	Envasado


	Almacenado
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