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FROZEN EXPORT

ESPECIFICACION TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO
CEREZA DULCE CONGELADA IQF — CALIDAD A/ CALIDAD B

Producto Cereza dulce congelada individualmente

Especie Prunus avium L.

Origen Chile

Proceso IQF — Individually Quick Frozen

Ingrediente 100% cereza dulce

Presentacion Fruta entera, congelada individualmente, sin peddnculo
Producto destinado a Exportacion / industria alimentaria / food service

1. Caracteristicas Generales

La Cereza Dulce IQF corresponde a fruta seleccionada, procesada y congelada individualmente mediante sistema
IQF, manteniendo sus caracteristicas de color, sabor, aroma y forma propias de la variedad.

El producto debe ser libre de contaminacion, fermentacién, pudricién y materias extrafias, y debe mantenerse
permanentemente bajo cadena de frio.

Los criterios de calidad A y B se diferencian principalmente por uniformidad, color, firmeza y tolerancia de
defectos, manteniendo ambos grados los requisitos de inocuidad y aptitud para consumo. Esta diferenciacién es
consistente con los estandares internacionales que distinguen cereza congelada Grade A y Grade B segln
uniformidad, color, firmeza y nivel de defectos.

2. Especificacion 1IQF A

Parametro Especificacion
Tipo de producto Cereza dulce IQF
Estado Congelada individualmente
Forma Entera
Pedudnculo Sin pedunculo
Calibre >18 mmy <34 mm
Uniformidad de calibre >90% dentro del calibre especificado
°Brix >18° Brix
Color Rojo oscuro a negro, uniforme y caracteristico de la variedad
Guata blanca 0% tolerancia
Sabor Caracteristico de cereza madura
Textura Firme, sin pérdida excesiva de estructura
Fruta partida Max. 1%
Machucones / dafio mecénico Max. 2%
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Parametro Especificacion
Fruta deformada
Fruta descolorida Max. 2%
Fruta sobremadura/blanda Max. 2%
Pudricién 0%
Moho 0%
Fermentacion 0%
Insectos / dafio de insectos 0%
Materia extrafia 0%
Dario severo 0%
Pedunculos Méx. 1%
Carozo Descarozada
Producto aglomerado Minimo; las unidades deben ser predominantemente individuales
Hielo superficial / escarcha excesiva No aceptable
Temperatura producto <-18°C

Criterio IQF A

El producto debera presentar alta uniformidad de color, calibre y condicién, con apariencia comercial premium y
minima presencia de defectos visibles. La fruta debe conservar una apariencia firme y atractiva después de
descongelada, dentro de las caracteristicas normales del proceso de congelacion.

3. Especificacion IQF B

Parametro Especificacion
Tipo de producto
Estado Congelada individualmente
Forma Entera
Pedunculo Sin peddnculo
Calibre >18 mmy <34 mm
°Brix >18° Brix
Color Rojo a rojo oscuro / negro, caracteristico de la variedad
Guata blanca Max. 3%
Sabor Caracteristico de cereza
Textura Firme a moderadamente firme
Fruta partida Max. 3%
Machucones / dafio mecénico Max. 5%
Fruta deformada Max. 3%
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Fruta descolorida Max. 5%
Fruta sobremadura/blanda Max. 5%
Pudricién 0%
Moho 0%
Fermentacion 0%
Insectos / dafio de insectos 0%
Materia extrafia 0%
Dario severo Max. 1%
Pedunculos Méx. 1%
Carozo Descarozada
Producto aglomerado Méx. 5%

Hielo superficial / escarcha excesiva

No aceptable

Temperatura producto

<-18°C

Criterio IQF B

El producto deberd mantener las caracteristicas esenciales de la cereza congelada, pudiendo presentar mayor
variabilidad de color, calibre, firmeza y defectos cosméticos que la Calidad A, sin comprometer su inocuidad ni

aptitud para consumo.

4. Defectos No Permitidos
Para IQF A e IQF B:

Tolerancia 0% para:

+ Pudricion.

« Moho.

» Fermentacion.

« Presencia de insectos vivos.

+ Contaminacion.

 Vidrio.

+ Metal.

+ Plastico u otros cuerpos extrafios.
+ Olores o sabores extrafios.

- Evidencia de contaminacion quimica.
- Producto con alteraciones que comprometan la inocuidad.

El estandar estadounidense para cerezas dulces congeladas considera también como factores relevantes la
presencia de defectos, materia extrafia y carozo en productos descarozados.
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5. Control de Carozos

Para producto descarozado, el proceso debera considerar control especifico de presencia de carozo y fragmentos
de carozo.

El limite contractual debera definirse segun el mercado y cliente.

Como referencia, especificaciones comerciales internacionales utilizan tolerancias muy bajas para carozo residual
en cereza descarozada; por ejemplo, una especificacion de IQF de cereza dulce establece controles especificos
sobre pits y fragmentos.

6. Empaque

Formato estandar Almahue

Caja Carton — 30 Ib netos

+ Caja de carton corrugado.

- Bolsa interior.

+ Producto IQF a granel.

 Peso neto: 30 Ib/caja.

« Etiquetado segln legislacion del mercado de destino y especificacion del cliente.

7. Almacenamiento y Transporte

Parametro Especificacion
Temperatura almacenamiento <-18°C
Temperatura transporte <-18 °C
Cadena de frio Continua
Vida atil 24 meses
Condicion Producto permanentemente congelado

Las especificaciones comerciales de cereza IQF utilizadas en el mercado internacional contemplan
almacenamiento y transporte a -18 °C o inferior y, habitualmente, vida Gtil de 24 meses.

8. Control de Producto Terminado
Cada lote debera ser sometido, como minimo, a:

Control de calibre.

Control de °Brix.

Control de color.

Control de defectos.

Control de pudricion y moho.
Control de materia extrafia.

© g k~ whpE



» '
“Aimahue v2lmahue

FROZEN EXPORT

7. Control de pedinculos.

8. Control de carozo, cuando corresponda.

9. Control de temperatura.

10.Control de peso.

11.Detector de metales.

12.Evaluacion organoléptica.

13.Control microbioldgico conforme al plan de calidad.
14.Trazabilidad del lote.

9. Cuadro Comparativo IQF A/ IQF B

Parametro IQF A IQF B
Calibre >18 — <34 mm >18 — <34 mm
°Brix >18° >18°
Color Uniforme, rojo oscuro/negro Rojo a negro
Guata blanca 0% Max. 2%
Machucon Max. 2% Max. 5%
Fruta partida Max. 1% Max. 3%
Deformada Max. 1% Max. 3%
Descolorida Méx. 2% Méx. 5%
Sobremadura/blanda Méx. 2% Méax. 5%
Dafio severo 0% Méx. 1%
Pedunculo Méx. 1% Méx. 1%
Pudricién 0% 0%
Moho 0% 0%
Fermentacion 0% 0%
Insectos 0% 0%
Materia extrafia 0% 0%
Temperatura <-18°C <-18°C
Caja 30LB 30LB




: '
/AVimahue v2Imahue

FROZEN EXPORT

10. Clasificaciéon Comercial

IQF A: producto de calidad superior, destinado principalmente a mercados que requieren alta presentacion visual,
uniformidad y bajo nivel de defectos.

IQF B: producto de calidad comercial, apto para consumo y procesos industriales, con mayor tolerancia a defectos
visuales y variaciones de condicidn respecto de IQF A.

Importante: los porcentajes anteriores deben considerarse como SPEC comercial interno propuesto para
Almahue. Antes de transformarlos en una especificacién contractual definitiva, conviene validar los limites con el
cliente, mercado de destino y método de muestreo. No corresponde presentar tolerancias internas como si fueran

una norma internacional.
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