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	DENOMINACIÓN DEL PRODUCTO: TRASERAS DE POLLO CONGELADAS 5 KILOS PIEZAS SUELTAS.

	DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Pieza de pollo de 300 a 400 gramos , correspondiente a la parte trasera con medio espinazo, con piel y hueso, obtenido en condiciones higiénicas

	ESPECIFICACIONES

	FOTOGRAFIA
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	TEMPERATURA: - 18ºC
MODO DE EMPLEO:
Tratamiento térmico culinario antes del consumo.

HIGIENE MATERIA PRIMA:
Sin repego, ni atrasado

Libre de anabolizantes y residuos de antibióticos. Ausencia de cualquier tipo de aditivos

Sin hematomas ni sanguinolentas

Sin coloraciones ni olores anormales

(Cumplimiento de las especificaciones acordadas con nuestros proveedores)

PRESENTACION: Caja de cartón  con bolsa de plástico cerrando el producto -
CADUCIDAD: 545 días.
CARACTERISTICAS producto terminado:
Consistencia firme y compacta al tacto.
Aspecto al corte homogéneo, liso, sin coloraciones anormales.

Los músculos de consistencia firme y olor y sabor característicos.
Sin sustancias extrañas de cualquier naturaleza. Ausencia de residuos de acción farmacológica y contaminante en general, Reglamento (UE) nº 470/2009 Y Reglamento (UE) nº 37/2010.

Reglamento (UE) 2023/915

Sin hematomas ni sanguinolentas
PESO: 5 kilos

	TRANSPORTE / HIGIENE DEL VEHICULO:
Refrigerado en plataformas o baldes de plástico.

La caja del vehículo estará exenta de todo tipo de suciedades, olores, no presentará desperfectos que pueda suponer ningún tipo de riesgo para el producto terminado.

Con la temperatura – 18ºC.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS PRODUCTO TERMINADO:
Recomendaciones Microbiológicas dadas por los técnicos para análisis microbiológicos de alimentos y bebidas del Centro Nacional de Alimentación y Nutrición. Pascual Anderson 1982. Norma microbiológica interna para carnes de aves refrigeradas y congeladas.
Recuento de microorganismos Aerobios mesofilos    máx. 1,0x106

Recuento de Escherichia coli glucuronidasa+       máx. 1,0x103
Recuento e identificación de Staphylococcus aureus máx. 1,0x102
Investigación de Salmonella                                       ausencia/ 25g
Investigación de Shigella                                             ausencia/ 25g
Recuento de Clostridium perfringens                          máx. 5,0x10

ALERGENOS:

Ausente de alérgenos (ni trazas) indicados en Directiva 2000/13/CE modificada por Directiva 2007/68/CE Anexo III bis. Real Decreto 2220/04 que modifica Real Decreto 1334/99


	RECEPCIÓN MATERIA 

PRIMA:
Sin hematomas

Sin coloraciones ni olores anormales

Músculos de consistencia firme

DESCRIPCIÓN DEL PROCESADO
Recepción y refrigeración.

Despiezado.

Envasado y etiquetado
Congelación en túnel.

Almacenamiento congelación y expedición.


	
	


NOTA: Esta ficha técnica esta expuesta a modificaciones, sin notificación expresa de ALCOVENCA,S.A impuesta por posibles variaciones de las características de las materias primas, formulación, reglamentaciones, etc. Los datos reflejados representan valores medios estadísticos, y no deben ser considerados como garantía contractual.
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