ALCRUZ

A CHNRARIRS

NOMBRE L EGAL

LISTA DE INGREDIENTES

AYUDAS T ECNICAS

TAMARO C ORTADO

ALERGENOS

IONIZACION

Parametro

Materia s eca

Color*

Defectos

>5 mm
35m Ii—Pmetros

Corte2040mm

FFA

INFORMACION G ENERAL

PRODUCTO DE P ATATA PREFRITA Y C ONGELADA

Patatas, a ceite d e girasol.

Dextrosa, E stabilizador: d ifosfato d isédico.

25x 32x25mm(+1mm)

De a cuerdo con | a D irectiva U E 2 000/13/CE m odificada p or | as D irectivas 2 003/89/

AUSENTE

CE, 2 006/142,2 007/68.

Segln | a legislacibn dela U E 1 829/2003y 1 830/2003.

AUSENTE

AUSENTE

Objetivo

PARAMETROS F {SICOS Y Q UIMICOS

Unidad

Minimo 2 6
80100 ( congelado)
AGTRON
5060 ( preparado)
Maximo 2
% (en p eso)
Maximo 4
Minimo 9 5
% (en p eso)
Maximo 1,5 %degrasa

*Las c aracteristicas fisicoquimicas p ueden m odificarse e n f uncién d e | as v ariaciones e stacionales d el c ultivo d e p apa.



ALCRUZ

Organismo

Recuento total de p lacas

Coliformes totales

Escherichia coli

Listeria monocytogenes

Salmonela

Staphylococcus coagulasa +

Levaduras y hongos

Nutritivo

Energia (k|/kcal)

Grasa (g)

De las cuales saturadas (g)

Carbohidratos (g)

De los cuales azucares (g)

Fibra (g)

Proteina (g)

Sal (g)

A CHNRARIRS

MICROBIOLOGIA

Valor m aximo

100.000

1000

Igramo

10

Jgramo

100

Jgramo

Ausente

/25g

100

Jgramo

1000

Jgramo

VALORES N UTRICIONALES

Por 100g tal c omo

509/1 20

sevende

2.0

0.3

23

<0,5

1.9

2.2

0,14




Refrigerador

ALCRUZ

A CAHANARIAS

INSTRUCCIONES DE A LMACENAMIENTO

TIEMPO D E A LMACENAMIENTO

24 horas

Compartimento d e a limentos congelados ( **

6°C

1semana

Compartimento d e a limentos congelados ( **

12°C

Tmes

Congelador de a limentos (***/ ***#*) 18°C

om as frio

Hasta | a fecha d e c aducidad

NO V UELVAA C ONGELAR U NAV EZ D ESCONGELADO

Tipo

Parte

Temperatura

Tiempo

INSTRUCCIONES D E C OCCION

Freidora Horno Cacerola

500 g ramos 1c apa 1c apa

175°C 220°C Calor m edio
35 m inutos 1520 m inutos 8 m inutos




