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1.- DESCRIZIONE DEL PRODOTTO 
 
Il prodotto viene da ingredienti surgelati IQF per ottenere una alta qualità.  
La miscela e composta da sedano, cipolla e carote.  
 
2. COMPOSIZIONE 
 
 
 Prodotto % Miscela  
 - Carote 6x6 34 
             - Sedano 6x6 33 
 - Cipolla 6x6 33 
  
* La formulazione / ricetta del lotto della miscela è garantita dal bilancio di massa degli 

ingredienti al momento dell'utilizzo, quando sono incorporati nella preparazione della miscela, 
e possono esserci scostamenti nel dosaggio dei singoli confezioni. 
 

3. CARATTERÍSTICHE FISICHE 
 
Tutti ingredienti sanano: 
  - sani, privi di parti marce 
  - puliti di fango o pietre  
  - privi di insetti o altri animali che possono ospitare il prodotto 
 
4. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
 
Aspetto 
Attraente, con intenso contrasto di colorazione sui diversi ingredienti.  
Sapore 
Caratteristico della miscela, deve essere aromatico. Assente di sapori estranei.  
Consistenza 
La consistenza deve essere morbida, ma tenera e uniforme in tutti gli ingrediente.  

 
5.- VALORE NUTRICIONALE (per 100 g) 
 

Energia 
 

146 Kjul 
35 Kcal 

Grassi 0,2 g 

Di cui acidi grassi 0,1 g 

Carboidrati 6,2 g 

Zuccheri totali 3,4 g 

Fibre 2,0 g 

Proteine 1,0 g 

Sale 0,14 g 

 
6.- GMO’S 

 

Tutti ingredienti utilizzati procederanno dei semi non modificate geneticamente. 
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7. ALERGENI 
 
  Il prodotto contiene Sedano, allergeno come viene stabilito nel Anexo II del Regolamento 
     Nº  1169/2011 sulla informazione offerta al consumatore.  

 
 
8. IRRADIAZIONE 
 
Il prodotto e libero di qualsiasi ingrediente irradiato. 
 
9. CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 
 
Il prodotto resterà correttamente confezionato a una temperatura uguale o inferiore a 
-18°C. 
 
10. CONDIZIONI DI UTILIZZO 
 
Scaldare due cucchiai di olio d'oliva in una pentola o padella. Aggiungere il contenuto 
surgelato (non scongelare) della busta nella padella. Rosolare per qualche minuto. 
l prodotto del sacchetto o la scatola che non verrà utilizzato, se chiuderà di nuovo, per 
tornare il più rapidamente possibile al congelatore. 
ATENZIONE: Non ricongelare il prodotto una volta scongelato.  
 
11. VITA DEL PRODOTTO 
 
24 mesi dalla data di confezionamento, sempre ce il prodotto sia correttamente 
conservato e trasportato a una temperatura di al meno -18ºC. 
 

 
12. FORMATI E PRESENTAZIONI 
 
Confezione: 
- Buste  

 
 

13. PROCESSO 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

STOCCAGIO 

RICEZIONE 

SELEZIONE / RIPASSO 

CONFEZIONAMENTO 

MESCOLAMENTO 
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14. DIFETTI 
La presenza dei difetti elencati di seguito non deve superare i limiti indicati per 

ciascuno di essi. Il controllo dei difetti deve essere eseguito su un campione da 1000 g. 
  

DIFETTI TOLLERANZE 

1. Difetti di colore  Máx. 2% in peso 

2. Bucce Máx. 1% in peso 

3. Difetti di taglio Máx. 2% in peso 

4. Corpi Stranei vegetali 1 unità / 1 Kg 

5. Corpi Stranei Assenza 

 
DEFINIZIONE DEI DEFETTI 
 
1. Difetti di colore. 
Pezzi con colore diverso al caratteristico di ogni ingrediente. 
2. Bucce. 
3. Difetti di taglio. 
Presenza di pezzi con dimensioni oltre 1,5 volte le dimensioni normali di ogni 

ingrediente.  
4. Corpi Stranei Vegetali. 
Presenza di materiali vegetali diversi ai prodotti. 
5. Corpi Stranei. 
Presenza di materia non propria dal prodotto. 
 
 
15. QUALITÀ MICROBIOLOGICA 
 

 n c m M 

Escherichia coli 
5 2 ≤100 cfu/g ≤1000 cfu/g 

Salmonella 5 0 Not detected / 25g Not detected / 25g 

Listeria monocytogenes 5 0 100 cfu/g 100 cfu/g 

   
  R.E. 2073/2005 

 
16. RESIDUI PESTICIDI, METALLI PESANTI, NITRATI E NITRITI 
 
Il contenuto di pesticidi residui, metalli pesanti, nitrati e nitriti è conforme alla 

normativa europea vigente. 
Le analisi vengono eseguite da un laboratorio esterno accreditato. 
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17. ETICHETTAGIO E TRACCIABILITÀ  
 
Nella etichettatura del prodotto risulta: 
• Identificazione Fornitore  
• Descrizione del prodotto 
• Numero di lotto 
• Data di scadenza 
• Condizioni di conservazione 
• Peso netto 
 
Nella etichettatura del pallet risulta: 
• Localizzatore di Stoccaggio 
• Numero di pallet 
• Data di scadenza 
• Descrizione del prodotto 
• Lotto 
• Numero di riferimento del prodotto 
• Peso netto 
• Identificazione Fornitore 
 

  La tracciabilità del prodotto risponde a qualsiasi dei seguenti elementi:  

• Lotto 

• nº pallet 
 


