
Astillas*

FFA

Materia  seca*

Defectos >  5  m m*

Longitud*

-
> 6 0 m m4060  mm< 4 0 m m

Mínimo 2 8

Máximo 2 5

Mínimo 6 3

Máximo 1 2

Máximo 1 .0

Máximo 1 ,5

1/8 d e u na p apa c on p iel

Estabilizador: d ifosfato d isódico

%

% ( en p eso)

piezas/kg

% ( en p eso)

% d e g rasa

Patatas,  aceite d  e g  irasol, c  ondimento ( 3%) [ almidón d  e p  atata m  odificado, h  arina d  e a 

rroz, s  al,  
ajo  en p olvo, c ebolla e n p olvo, e specias ( pimiento, p imienta n egra), d extrina, g asificantes  

(fosfato d  isódico, c  arbonato d  e s  odio), a  roma n  atural ( extracto d  e p  imentón), e  spesante  

(goma  xantana)].

Máximo 8 

OGM

Parámetro

IONIZACIÓN

ALÉRGENOS

NOMBRE  LEGAL

AYUDAS T ÉCNICAS

Objetivo

INFORMACIÓN G ENERAL

PARÁMETROS  FÍSICOS  Y Q UÍMICOS

PATATAS  EN G AJO C ONDIMENTADAS,  PREFRITAS  Y C ONGELADAS

AUSENTE  

Según d  irectiva U  E 2  000/13/CE m  odificada p  or  las d  irectivas 2  003/89/CE,  
2006/142, 2 007/68.

AUSENTE  

Según  legislación U E 1 829/2003 y  1 830/2003.

AUSENTE

Unidad

LISTA  DE  INGREDIENTES

TAMAÑO C ORTADO

*Las c aracterísticas  físicoquímicas p ueden m odificarse e n f unción d e l as v ariaciones e stacionales d el c ultivo d e p apa.



Nutritivo

Energía  (kJ/kcal)

De  las  cuales  saturadas  (g)

Carbohidratos  (g)

De  los  cuales  azúcares  (g)

Fibra  (g)

Proteína  (g)

Sal  (g)

Organismo

Recuento  total d  e p  lacas

Coliformes  totales

Escherichia  coli

Listeria  monocytogenes

Salmonela

Staphylococcus  coagulasa  +

Levaduras  y  hongos

Valor m áximo

100.000

1000

10

100

Ausente

100

1000

VALORES N UTRICIONALES

521 / 1 24

3.6

0,5

19

< 0 ,5

2.6

2.2

0,42

/25g

MICROBIOLOGÍA

/gramo

/gramo

/gramo

/gramo

/gramo

/gramo

Grasa  (g)

Por  100g  tal c omo  se v ende

Unidad



Tiempo

Parte

Temperatura 175°C

1 c  apa

220°C

1520 m inutos46 m inutos

500  gramos

Tipo

Refrigerador

Compartimento  de a limentos c ongelados  ( **)

6°C

Compartimento  de a limentos c ongelados  ( **)

12°C

Congelador  de  alimentos ( ***/ * ***)  18°C

o m ás  frío

1 m es

NO V UELVA A  C ONGELAR U NA V EZ D ESCONGELADO

1 s emana

Hasta l a f echa d e c aducidad

Horno

TIEMPO D E A LMACENAMIENTO

24 h oras

Freidora

INSTRUCCIONES D E C OCCIÓN

INSTRUCCIONES D E A LMACENAMIENTO


