
CAROTE CUBETTO

1- Definizione 
Le carote cubetto congelate non possono essere preparate che a partire da carote sviluppate 
normalmente conforme alle caratteristiche delle varietà: Daucus carota L.

2 - Composizione
100 % carote
Il prodotto non contiene alcun pigmento colorato né additivi.

3- Tecnologia
–  Rimozione  della  terra  –  lavaggio  –  spuntatura  –selezione-  scottatura  –  raffreddamento  –
surgelazione IQF – stoccaggio a –20° - controllo del calibro – ispezione con videocamera (controllo
laser  e  IR/UV)  -   scelta  manuale  e  controllo  visivo  -  pesatura,   confezionamento,  sigillatura,
controllo al metal detector - palettizzazione, stoccaggio a -20°

4 - Caratteristiche della materia prima
In fase di raccolto hanno un aspetto sano e fresco.
 
5 - Caratteristiche del prodotto finito 
a)  caratteristiche fisiche  :  Il prodotto è : 
     - pulito e sano
     - esente da materie animali e da materie estranee nocive 
     - salvo casi di tolleranza, esente da parti dure, legnose o fibrose, da danni provocati da insetti o 
        malattie, da materia vegetale estranea, come pezzi di gambo, foglie o qualsiasi altra cosa 
       proveniente dalla pianta stessa o da qualsiasi altra materia vegetale.
     - esente da materiali minerali estranei al prodotto, come sabbia o sassolini.

b) Caratteristiche organolettiche
All’assaggio il prodotto non presenta nessun odore sgradevole o anomalo il colore delle carote è
arancione omogeneo

c) Valore nutritivo
Valore nutritivo medio per 100 gr.

Protidi Lipidi Glucidi Valore energetico

0.6  g 0,2 g 6  g 121 Kj
 

6 - Criteri di qualità  



a) difetti contemplati
A –Difetti di colorazione: carote con uno strano colore superiore al 50% della superficie totale.
B – Carote danneggiate o macchiate dovute agli attacchi di insetti o a malattie, ogni difetto deve un
diametro maggiore di 4 mm
C – Frammenti: pezzi vegetali di dimensioni più piccole di 3 mm.
D –Materia vegetale estranea

b) tollerabilità 
La valutazione dei difetti è effettuata su un campione di 300 g. Il campione deve contenere almeno
100 unità. Sono ammesse le seguenti tolleranze espresse in massa:

Tolleranza

A.  difetti di colorazione  4%
B   macchie   10%
C   frammenti 8%
D  materia vegetale estranea 0.1%

Il campione è considerato difettoso :
- se la somma dei difetti è superiore al 15%.
- se uno dei difetti è superiore al doppio della sua tolleranza 

c) Esame microbiologico

Conto totale aerobico a 30° 500.00/g
Coliformi 1000/g
Coliformi fecali 15/g
Escherichia coli 10/g
Spore di anaerobico solfito-reducers 10/g
Spore di clostristridium perfringens 1/g
Staphylococcus aureus 10/g
Salmonella assente in 25/g
Lievito 1000/g
Muffa 500/g

I risultati sono da interpretare secondo il piano a 3 classi

7 - Presentazione del prodotto 
a) imballaggio individuale
Il prodotto si presenta in buste da 2,5 Kg (marchio BOREAL )
Sulla confezione ci sono le seguenti diciture : 
- marchio
- modo di impiego 
- numero di lotto
- data di scadenza
- conservazione
- indirizzo del servizio consumatori



- diciture di legge
Per identificare il prodotto sulla busta c’e’ stampato quanto segue:
- nome del prodotto
- codice a barre
- numero di lotto
- durata

b) Cartone
Le buste singole sono raggruppate in cartone da 4 x 2,5 Kg
Le dimensioni del cartone sono : 380 x 240 x 200 o 215 mm
I cartoni sono chiusi con nastro adesivo. Uno dei due lati porta il marchio. 
Su ciascun cartone è impresso a inchiostro :
- denominazione del prodotto
- numero di lotto
- data di scadenza

c) paletizzazione 
Euro 80 x 120 cm, pallet a rendere in buono stato. Nessun cartone esce dal pallet.
81 cartoni distribuiti in 9 strati di 9 cartoni ciascuno per un totale di 810 Kg per pallet.

d)imballaggio industriale in buste o octabin / pal.

8- Modo d’impiego
Mettete  le  carote  cubetto  surgelate  in  una  piccola  quantità  di  acqua fredda salata  e  portate  ad
ebollizione.  Cuocete  per  circa 10/12 minuti  da quando inizia  a  bollire.  Interrompete  la  cottura
quando il vegetale è ancora duro.
Non ricongelare il prodotto scongelato.


