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1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Los champinones (Agaricus bisporus, L.) deben estar sanos y libres de materias
extrafias a la planta.

Durante el proceso de fabricacién los champifiones se limpian, se lavan, se calibran,
se repasan, se laminan (en el caso del laminado) y se ultracongelan .Q.F. hasta
alcanzar una temperatura igual o inferior a -18°C.

2. COMPOSICION

100 % Champifién.

3. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Los champifiones estaran:
- sanosy en buen estado
- limpios de barro o piedras
- libres de insectos u otros animales que pueda albergar la planta

Merma por descongelacion: < 38%
Merma por glaseo: Ausencia

4. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto

Color blanco-crema, pudiendo presentar zonas de tonalidad marronécea en las zonas
de corte, tipico del producto.

Sabor

Caracteristico del champindn. Exento de sabores extrafios.

Textura

Su textura ha de ser tierna, pero firme.

5. VALOR NUTRICIONAL (por 100 gr)

Valor energético 57 kJ
14 kcal
Grasas 0,19

Acidos grasos saturados [0 g
Hidratos de Carbono 0,4g

Azlcares 029
Fibra alimentaria 1,59
Proteinas 2,39
Sal 0,015 g
6. GMO’S

El champiidn procedera de micelio no modificado genéticamente.
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7. ALERGENOS
Contenido en sulfitos: <10 mg/kg (<10ppm)
El producto no es alérgeno, no contiene ingredientes alérgenos y no ha estado en
contacto con ningun ingrediente alérgeno tal y como se establece en el Anexo Il del
Reglamento N°1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor.
8. IONIZACION
El producto estéd libre de cualquier ingrediente ionizado.
9. CONDICIONES DE CONSERVACION
El producto se mantendra correctamente envasado a una temperatura igual o inferior
a

-18°C.

10. CONDICIONES DE UTILIZACION

Poner unas gotitas de aceite de oliva en la sartén, cuando esté caliente, echar los
champifiones y con una espéatula remover continuamente para que no se quemen,
retirarlos cuando estén tiernos pero firmes y afadirles un poco de sal.

El producto de la bolsa o caja que no se vaya a utilizar se volvera a cerrar, para
devolverlo lo mas rapido posible al congelador.

ATENCION: No volver nunca a congelar producto que se haya descongelado.

11. VIDA UTIL DEL PRODUCTO

e 30 meses tras la fecha de envasado a granel o en cajas de 10 kg, siempre que el
producto sea correctamente almacenado y transportado al menos a -18°C.

e 24 meses tras la fecha de envasado en bolsa, siempre que el producto sea
correctamente almacenado y transportado al menos a -18°C.

12. FORMATOS Y PRESENTACION

Entero: - Didmetro:  entre 26y 37
Laminado: - Didmetro:  35/50mm o >50mm
- Grosor: 4-6mm

Cubos: 9x9 mm
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Envases:

. octobin de cartén con bolsén de plastico (polietileno de baja densidad) azul

. caja de cartdn de 10Kg de capacidad con bolsa de plastico (polietileno de alta
densidad) azul

. bolsa de diferentes formatos

13.- PROCESO

RECEPCION

v

| LAVADO |

v

| CORTE DE RAIZ |

v

LAV,IADO

v

SELECCION / REPASO —

v

CALIBRADO

v

LAMINADO

¢ v

CONGELACION  [¢—

v

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

DEFECTOS

ENTERO

LAMINADO

CUBOS

1. Unidades fuera de calibre

< 10% en peso -

2. Bloques de champiiiones

<5 % en peso < 5 uds/Kg

< 10unidades/ | < 6unidades/

3. Defecto mayor Kg Kg
<16 <12
4. Defecto menor unidades/kg unidades/kg
5. Cabezas o pies sueltos < 10% en peso -
6. Velo abierto < 10% en peso -
7. Materias extrafias vegetales Ausencia - < 0,1% en peso
8. Materias extranas Ausencia Ausencia
9. Migaja - < 10% en peso

10. Laminas bien cortadas (en forma de T)

= 25% en peso

11. Ldminas muy grandes > 60 mm

< 5% en peso

12. Unidades con restos de tierra

< 3 unidades/
Kg

<0,1 % en peso

13. Bloque

Méx. 3 ud./500 g

DEFINICION DE DEFECTOS:

1. Unidades fuera de calibre

Unidades con didmetro menor de 26mm o mayor de 37mm.

2. Bloques de champiiiones

Grupos de 3 o mas champifiones unidos firmemente.

3. Defecto mayor

Unidades con manchas Ilamativas mayores a 6mm de didmetro.

4. Defecto menor

Unidades con manchas llamativas que afecten a una superficie menor a 6mm de

didmetro.
5. Cabezas o pies sueltos

Sombreros o pies de champifiones separados.

6. Velo abierto

Unidades en las que se pueden ver las [dminas del carpéforo, teniendo éstas una

coloracién negruzca.

7. Materias extrafas vegetal

Presencia de materias vegetales no propias del producto.

8. Materias extranas

Presencia de materias no propias del producto.
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9. Migaja

Unidades con unas dimensiones inferiores a 10 mm.

10. Laminas bien cortadas

Unidades que conservan la forma de T de la zona central del champifién tras el
proceso de elaboracion.

11. Laminas muy grandes.

Laminas de un didmetro superior a 60 mm.

12. Unidades con restos de tierra

Unidades con restos de substrato o raiz en la base del pie.

13. Bloque

Tres unidades o méas pegadas.

15. CALIDAD MICROBIOLOGICA

n c m M
Escherichia coli 5 2 <100 ufc/g <1000 ufc/g
Salmonella 5 0 No detectado/ | No detectado /
25¢g 25¢g
Listeria monocytogenes 5 0 100 ufc/g 100 ufc/g

R.E. 2073/2005

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

El contenido de residuales de pesticidas, metales pesados, nitratos y nitritos cumple la
Legislacién Europea vigente.
Los anélisis son realizados por un laboratorio externo acreditado.
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17. ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD

En el etiquetado del producto aparece:
e Identificacion del proveedor
e Ladescripcién del producto
e Elnumero de lote
e Lafecha de caducidad
e Las condiciones de conservacién
e Pesoneto

En el etiquetado del pallet aparece:
e Localizador de almacenamiento
e N°de pallet
e Fecha de caducidad
Descripcion del producto
Lote
N° referencia del producto
Peso neto
|dentificacion del proveedor

La trazabilidad del producto responde a cualquiera de los siguientes elementos:
e Jote
e n°pallet



