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

*Las c aracterísticas f ísicoquímicas p ueden m odificarse e n  función  de  las v ariaciones e stacionales  del c ultivo d e  papa.
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1Mayor: m ancha  oscura  > 1 0 m m,  mancha  azul  y c áscara >  1 5  mm,  verde o scuro

MMeendioor:e ms:  amn cahnac h oas  cousrcau r dae   d6e   a 3  61  m0   mm,m  m,  amnacnhcah  aa z auzl u yl   cy  ács ácascraar da  ed   e6 1 100 m  a m 1 ,5   v mermde,   cv elarrdoe m edio
1

FFA

Color*

Astillas*

Longitud*

Materia s eca*

Defectos*

  M ayor1

  M edio²

  M enor³

Mínimo 1 5

Mínimo 7 5

Máximo 3 

Máximo 4 

Máximo 1 5

Máximo 1 .0

Máximo 1 ,5

Mínimo 2 9

80100  (congelado)  

4050  (preparado)

%

piezas/kg

AGTRON

% ( en  peso)

% d e  grasa

% ( sobre  peso)  %  

(sobre  peso)  piezas/

kg

Máximo 2 

-

  L  argo  >    5  0  m 

m -

  L  argo  <    3  0  m 

m

  L argo >  7 0 m m

OGM

Parámetro

IONIZACIÓN

ALÉRGENOS

NOMBRE  LEGAL

AYUDAS T ÉCNICAS

Objetivo

INFORMACIÓN  GENERAL

PARÁMETROS  FÍSICOS  Y Q UÍMICOS

AUSENTE

PATATAS  FRITAS  Y C ONGELADAS

Patatas, a ceite d e g irasol.

Dextrosa, E stabilizador: d ifosfato d isódico.

10 x   1  0 m  m ( +1 m  m)

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

LISTA  DE  INGREDIENTES

Unidad

TAMAÑO C ORTADO



1
1Mayor: m ancha  oscura  > 1 0 m m,  mancha  azul  y c áscara >  1 5  mm,  verde o scuro
Medio: m ancha  oscura  de 6  a  1 0  mm,  mancha  azul  y c áscara d e  10  a 1 5  mm,  verde m edio
1Menores: m ancha  oscura  de  36 m m,  mancha  azul  y c áscara d e  610 m m,  verde c laro

MICROBIOLOGÍA

Sal  (g)

Fibra  (g)

Proteína  (g)

Escherichia  coli

Energía ( kJ/kcal)

Carbohidratos  (g)

Coliformes  totales

Levaduras  y  hongos

Nutritivo

Listeria  monocytogenes

Salmonela

Organismo

Recuento  total  de p lacas

De  los  cuales  azúcares  (g)

Staphylococcus  coagulasa  +

De  las  cuales  saturadas  (g)

10

100

100

1000

1000

100.000

Valor m áximo

Ausente

VALORES N UTRICIONALES

21

0,4

3.0

2.2

0,15

2.3

< 0 ,5

524 / 1 25

/25g

/gramo

/gramo

/gramo

/gramo

/gramo

/gramo

Grasa  (g)

Por  100g  tal c omo  se v ende

Unidad



500 g  ramos

TIEMPO D E A LMACENAMIENTO

Tipo

Parte

Tiempo

Temperatura

Refrigerador 

Congelador  de  alimentos  (***/ * ***)   18°C
o  más  frío

Compartimento  de  alimentos  congelados  ( **)

6°C

Compartimento  de  alimentos  congelados  ( **)

12°C 1 m es

175°C

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

1 s emana

Hasta l a f echa d e c aducidad

24 h oras

Freidora

3-5  minutos

INSTRUCCIONES D E C OCCIÓN

INSTRUCCIONES D E A LMACENAMIENTO

1
1Mayor: m ancha  oscura  > 1 0 m m,  mancha  azul  y c áscara >  1 5  mm,  verde o scuro

M d1Meenioor:e ms:  amn cahnac h oas  cousrcau r dae   d6e   a 3  61  m0   mm,m  m,  amnacnhcah  aa z auzl u yl   cy  ács ácascraar da  ed   e6 1 100 m  a m 1 ,5   v mermde,   cv elarrdoe m edio


