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FA744.001 - Patatas fritas  10mm 4x2500g   
 

DESCRIPCIÓN: PAPAS FRITAS CONGELADAS PREFRITAS  

 VIDA ÚTIL:  730 días 

INGREDIENTES: Patata (96,1 %), aceite de palma  MB  (3,9 %). 

 
1. ESPECIFICACIÓN PRODUCTO NO 
PREPARADO  

 

Longitud >75mm (min) 15 % 
Longitud >50mm (Min) 65 % 
Longitud <25mm (máx.) 2 % 

 Total de defectos >12mm (máx.) 1 uds/1000g 
 Defectos totales 6-12mm (máx.) 5 piezas/1000g 
 Defectos totales 3-6mm (máx.) 25 piezas/1000g 
Verde (máx.) 1 uds/1000g 

 Piezas quemadas  (máx.) 1 uds/1000g 

 Defectos de corte  (máx.) 4 piezas/1000g 
Congelados - Pegados  6 piezas/1000g 
Verde (máx.) 1 % 
Astillas (máx.) 12 piezas/1000g 

 Contenido de humedad  (máx.) 71 % 

 Contenido de humedad  (objetivo) 70 % 

 Contenido de humedad  (Min) 69 % 

2. ESPECIFICACIÓN DEL PRODUCTO 
PREPARADO 

 

Agtron después (min) 65 Agtron 
Agtron después (máx.) 75 Agtron 
Agtron After(Objetivo) 70 Agtron 
USDA después (objetivo) 1 USDA 
USDA Después (Min) 0.5 USDA 
Usda Después (Max) 1.5 USDA 

 Descolorido Menor A (Máx.) 8 piezas/750g 
 Descolorido menor A (objetivo) 6 piezas/750g 
Descolorido mayor B (máx.) 2 piezas/750g 
 Descolorido mayor B (objetivo) 1 pieza/750g 

 C crítico  descolorido  (máx.) 0.2 piezas / 750g 

 C crítico  descolorido  (destino) 0 piezas/750g 
Total incluido Mottling (máx.) 15 piezas/750g 
 Mottling total incluido (Target) 12 piezas/750g 
Plumaje (máx.) 4 piezas/750g 
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3.  INFORMACIÓN ORGANOLÉPTICA 

GUSTO 

 Sabor típico de la patata 

OLOR 

 olor ligeramente dulce 

 TEXTURA EXTERNA 

ligeramente 
Crujiente 
Textura 
crujiente  

 TEXTURA INTERNA 

 harinoso húmedo 
 Textura uniforme  de las patatas al horno. 

HARINOSIDAD D/E (MIN) 

15 piezas/20 piezas 

CRUJIENTE (MIN) 

15 piezas/20 piezas 

 TIEMPO DE RETENCIÓN CRUJIENTE 

3 minutos 
 

4.  INFORMACIÓN DE PREPARACIÓN Y MANIPULACIÓN 
 

 MÉTODO DE PREPARACIÓN 

 FRIDORA 
Freír pequeñas cantidades en aceite caliente (175°C/347°F) 
durante 3 a 4 minutos.  WOK Fritura 
Precaliente el aceite adecuado (por ejemplo, girasol,   soja,  colza, aceite de palma) en sartén hasta 160 °C. 
Prepare pequeñas porciones del producto congelado en 8 a 10 minutos hasta que esté dorado y crujiente. 
Asegúrese de que el producto esté rodeado de aceite hirviendo. 
Escurrir sobre papel absorbente antes de  servir.  No vuelva a  congelar una vez descongelado. 

 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 

Almacenamiento: 0-6°C, 7 días;  -18°C, hasta 
fecha de caducidad.   No coma el producto 
después de la fecha  de caducidad. 



 

5.  INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
 

 PRODUCTO 
NO 
PREPARADO 

Energía (kj) 576,0 
Energía (kcal) 137,0 
Grasa (g) 3,9 
 Ácidos grasos saturados (g) 1,95 
 Ácidos grasos mono (g) 1,56 
 Poliácidos insaturados (g) 0,39 
Carbohidratos (g) 22,0 
 de los cuales azúcar < (g) 1,0 
Proteína (g) 2,0 
Sal (g) 0,1 
Fibra (g) 3,0 
 < de grasas trans  (g) 0,078 

 
La información nutricional  son valores medios por producto de 100g. 
Este producto está libre de  materias primas  e ingredientes producidos a partir de organismos   genéticamente 
manipulados. 

 

6. INFORMACIÓN MICROBIOLÓGICA   

Coliformes (Máx.) 1000 ufc/g 
 

E-coli (máx.) 10 ufc/g  

Staphylococcus aureus (máx.) 100 ufc/g  

Mohos y levaduras (máx.) 500 ufc/g  

Salmonella en 25 g  Ausencia de UFC/25G  

 Recuento total de placas (máx.) 100000 ufc/g  

Lysteria en 25G  Ausencia de UFC/25G  

Listeria monocytogenes  Ausencia de UFC/25G  

7. LISTA ALBA (INTOLERANCIA 
DIETÉTICA ) 

  

 Proteínas de la leche  no Frutos secos y derivados no 
Carne de cerdo y derivados no Apio no 
Pollo y derivados no Zanahoria no 
Pescado y derivados no Lupino no 
Mariscos y crustáceos en Mostaza no 
Maíz y derivados no Moluscos no 
Cacao no Alforfón no 
Legumbres no Maíz no 
Lactosa no Aceite de nuez no 
Huevo no Cacahuetes no 
 Proteínas de soja no Aceite de cacahuete no 
 Aceite de soja  no  Semillas de sésamo no 
Gluten no  Aceite de sésamo no 
Trigo no Glutaminatos no 
Centeno  Sulfitos :(SO2, E220-E228  )>10ppm no 
Carne de vacuno y derivados no Cilantro no 
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8.  INFORMACIÓN SOBRE 
LA LÁMINA 

 

 Número de artículo 
 

FA744.001 

 Contenido de la bolsa  2500 g 
Demandas de peso  Marca electrónica 
Dimensiones/Cara Largura 370 mm 
 Ancho 400 mm 

 Peso neto  11 g 
Tipo de material  PE-Tran 

 Lámina EAN  8710679120009 

 Sistema de codificación  001F 

 Impresión extra   

Agujeros en el material  Sí 
Número de colores  8 
 Fácil apertura  Sí 

9.  INFORMACIÓN DE LA 
CAJA 

  

 Número de artículo 
 

GA27.02 
Número de bolsas en la caja  4 
Dimensiones Largura 371 mm 
 Ancho 240 mm 
 Altura 280 mm 

 Peso neto  351 g 
Tipo de material  Preimpreso 

 Caja EAN  8710679121303 

 Sistema de codificación  02A 

 Impresión extra   

Número de colores  2 
Color de la cinta   Cinta transparente 

10.  INFORMACIÓN DEL 
PALET 

  

 Número de artículo 
 

G3582 
Número de capas  7 
Número de cajas por palet  63 

 Altura máxima del palet (incl. palet) 2110 milímetros 

 Altura real del palet (incl. palet) 2110 milímetros 
Tipo de material  h3001 - Europallet EPAL usado 

- L1200xW800m 
N-128  08710679121969 
Wrap film  Sí 

 Hojas de cartón  No 
 Palet dúo  No 

 

11. RENUNCIA 

La calidad de nuestros productos puede variar debido a la variación en las  materias primas  y las condiciones del  
proceso.  Los  valores  indicados en esta ficha técnica del producto dan una indicación de los valores típicos de este 
producto. Por lo tanto, no se puede derivar ningún derecho de esta hoja de datos.  Todos los productos cumplen con la 
legislación europea y nacional. 
Durante la primera parte de la temporada (junio a septiembre) establece especificaciones basadas en la calidad de 
las materias primas. 
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