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DESCRIPCION

El ajo fresco es un bulbo o cabeza de olor y sabor intensos caracteristicos,
estd cubierto por una envoltura papirdcea y consta de varias piezas féciles de
separar llamadas dientes
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;Cuales son nuestras variedades?

Barranquino Chino Morado




ans ESPECIFICACIONES TECNICAS &;

Ajo Chino Fresco

AGROEXPORTADORA

SOL DE OLMOS S.A.C.

Description: Es el bulbo o cabeza grande, achatada y regular; conformado por
dientes rectos, conformado por 8 a 10 dientes; de forma redonda achatada, con
fuerte sabor acre.

Forma: Redonda achatada
DESCRIPCION Sabor: Suave y menos picante / Mds intenso y picante.

ORGANOLEPTICA Color: Blanco amarillento / Morado
Humedad: < 60-65%

Aerobios Meséfilos Esp: <10° UFC/g

DESCRIPCION Mohos: <10* UFC/g
MICROBIOLOGICA Escherichia coli: <10 UFC/g
Salmonella sp: Ausencia/25g
Presentacion: Fresco
ASPECTOS Calibre 4.5 45 - 49 mm
DE Calibre 5 50 - 59 mm
CALIDAD Calibre 6 60 - 69 mm

Calibre 7 = 70mm

/| Cajas de carton corrugado de acorde

=T al cliente (10kg a 13.60kg).
PRESENTACION ) Cantidad de cajas por contenedor:
LR Y s 2200 cajas de 10kg (22lb)

e 1620 cajas de 13.6kg (30lb)

. Aproximadamente 5 a 8 meses a partir
‘ VIDA UTIL J ‘ de la fecha de envase manteniendo la

cadena de frio.

Almacenar en un lugar limpio, seco,
bajo condiciones sanitarias, libre de
olores y materias extrafias. Refrigerar
a una temperatura -1°C a 2°c.

Limpio, seco y a una temperatura
m ‘ entre -1° a 2° C. unidad refrigerada
cerrada.
ETIQUETADO Codigo de lote, exportador,
‘ importador, producto, factura y peso.
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