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— aSTRONEMICH Filete de pechuga de pollo picada, marinada, empanada y frita; completamente cocida y

congelada IQF con agua afadida.

1. INFORMACION
, ———
ORIGEN: HUNGRIA v
CALIBRE:  20-40gr

MED. LARGO:  N/A

MED. ANCHO:  N/A

MED. GRUESO:  N/A

TEMPERATURA:  -182C

PROD. HALAL: S ﬁ

PROD. KOSHER:  NO

INGREDIENTES:  Filete de pechuga de pollo marinado 68% (pollo, agua, sal, almidén de tapioca, pimienta negro). Miga de pan (harina de trigo, agua,
almiddn de trigo no modificado, levadura, dextrosa, aceite de girasol, cebolla en polvo, polvo de suero de leche, azlcar, gasificantes
(difosfato disddico deshidrogenasa, carbonato acido de sodio), sal, especias (ajo en polvo, pimienta blanca, pimienta negro, semilla
de apio , pimentdn) v color (extracto de pimentdn)

2. FORMATO 3. ETIQUETADO
PRIMARIO: |Bolsa Plastico Uso Alimentario 1 Kg IDIOMA:  ESPANOL EAN 13 PROD.: 5999554124971
Caja de carton MARCA:  IDG EAN 13 CAJA: 5999554128993
[
. . . CHUNKS Kentucky
Unidades Primarias: 5 [T+ [ KA st O
SECUNDARIO: GG e oot s s st CHUNKS Kentucky
Dimensiones: 270x290x190mm ottt ot ot e ) et ] P s, ot s, b, s o F
e o e a1 o oA Ao, it pito (B O ARG eato DA g4 ¥, Peso Neto: 5x1kg
Peso: 5 Kg levadura, dextrosa, sal), acete de girasol, cebolla en polvo, guero de leche en polve azcar,
ﬁ.'i\'éi:'::gff"m"i:’pffﬁgmmxiiirae3;"3‘&"”’ {pimienta bizaca Conservar a-18°C, méimo 13 meses desde a echa Ge produccion
Peso Pallet EUI'OPEOZ 560 mﬁiﬁ;?ﬁ;mr::x;ﬁﬁ:mu Energia: 824K/ 167koal, Grasas: B.9 Consumir preferentemente antes de: ... 2018
%‘mzfn‘:::g;“’s:lﬂlur:g‘* 1.49, Carbohidratos: 14g. De los cuales azicares 0.4g. . $
Cajas Base: 16 Conservar a -18°C, maxime 13 meses desde la fecha de produccisn qu‘: ‘,}gﬂ‘ Nrlot: L-D17...
PALETIZACION: ﬁ;:::';ﬂ‘;f,’i’:;j;‘;i’y“ggjj,;’;‘:j;ﬁm “D:? e i 1 Oesana Gasrentmeo (06) . e
H P Pl ind Les Guireres C/ Xarol 18 Nave 20 B . Nr lot L-D17....... " 13N 200 115
Cajas Fila: 7 53815 Sasains, Eapana P i l H"Iwm”
Tel: +34/934269308 i )
= | EE
Cajas/PaIIet: 112 S A e & congeler e producto una ves descangeiadol (VPRI | s sosce Mo velver a congefar 8l procuicto una vez desccngelade! c

4. CONSERVACION

CONDICIONES TEMPERATURA DE ALMACENAJE VIDA UTIL

Congelado -182C Produccion + 13 Meses

Consumir preferentemente antes de 2 dias después descongelado, conservando este a 4 2C

No volver a congelar después de descongelado

5. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Conforme al reglamento n2 1441/2007/CE y de acuerdo con el plan del proveedor

Total Bacterias: 1,0 x 10%/g Staphylococcus aureus: 1,0 x 10%/g
Levaduras + Moho: 1,0 x 10%/g Salmonella:  ausencia en 25 gr
Enterobacterias 1,0 x 10"/g Steptococcus D Lancefield 1,0x 103 /g

E.coli: 1,0x10'g

6. CRITERIOS FiSICO/QUiMICOS 7. CRITERIOS ORGANOLEPTICOS
pH: Color:| Dorado
Grados Brix: Sabor: | Tipico del pollo frito y las especias
Humedad: . "
Textura:| Firmey crujiente
Impurezas
l’\cu.ios grasoslllfzres: Olor:| Tipico del pollo frito y las especias
Indice de perdxidos:
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WNOHACION Y DESARAOLLS SHSTRORENIES Filete de pechuga de pollo picada, marinada, empanada y frita; completamente cocida y

congelada IQF con agua afadida.

8. CRITERIOS NUTRICIONALES

Valores nutricionales (por 100gr de producto)

IONIZACION: Producto no ionizado, conforme a la Directiva 2001-1097
OGM: No requiere etiquetaje, conforme a la Directiva 1829/2003/CE y 1830/2003/CE

9. ALERGENOS

CRUSTACEQS Y DERIVADOS -

CEREALES Y DER. GLUTEM +
HUEVOS Y DERIVADOS ? @ PESCADOS Y DERIVADOS -

CACAHUETES Y DERIVADOS - SOJA'Y DERIVADOS

LECHE Y DERIVADOS + NUEZ Y DERIVADOS -
@ APIO Y DERIVADOS - MOSTAZA'Y DERIVADOS ?
SEMILLAS DE SESAMO Y DERIVADOS ? SULFITOS -
@ LUPINO Y DERIVADOS - MOLUSCOS Y DERIVADOS -

+ Contiene - No Contiene ? Puede contener trazas

-~

10. SUGERENCIAS E IDEAS DE EMPLEO

;- HORNO: De 15-18 minutos directamente congelado a una temperatura de 200 2C

FREIDORA: De 4-5 minutos directamente congelado a una temperatura de 1702C
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