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Pulled Pork BBQ
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Carne de cerdo desmigada, cocinada en salsa BBQ

1. INFORMACION
ORIGEN: Espafia i
ORIGEN M. PRIMA: UE
CALIBRE: 5009
TEMPERATURA: -18°C
DECLARACIONES: N/A

INGREDIENTES: Carne de cerdo (89%), Salsa BBQ (Agua, Azlcar, Preparado de BBQ [AImidén de tapioca modificado, Colorante (Caramelo simple), Azucar,
Sal, Aroma de humo, Extracto de levadura, Cebolla en polvo, Ajo en polvo, Especias molidas (Chili, Pimienta negra), aceite de girasol),
Vinagre de vino blanco, Puré de tomate], Sazonador de BBQ (Especias, azlcar, sal) y aroma de humo.

2. MEDIDAS

LARGO/ANCHO: N/A PESO: 5009

3. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
Conforme al reglamento n°® 2073/2005 y posteriores modificaciones y de acuerdo con el plan del proveedor

Aerobios mesofilos:| <5 x 10° ufc/g Staphylococcus aureus: | N/A
Enterobacterias:| N/A Salmonella:| No detectado en 10 g

E. coli:| <5x102 ufc/g
Listeria Monocytogenes: No detectado en 25 g
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4. PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS

pH: Color:| Oscuro tipico de la Salsa BBQ
Cenizas: Sabor:| El propio del producto
Humedad:
Textura:| Firmey carnosa
Impurezas
Metales: -
Olor:| Tipico del producto
Otros:

5. VALORES 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

6. ALERGENOS

®

CEREALES Y DER. GLUTEN - CRUSTACEOS Y DERIVADOS -

HUEVOS Y DERIVADOS - PESCADOS Y DERIVADOS -

CACAHUETES Y DERIVADOS - SOJA Y DERIVADOS -

LECHE Y DERIVADOS - FRUTOS DE CASCARA Y DERIV. -

APIO Y DERIVADOS - MOSTAZA Y DERIVADOS -

SEMILLAS DE SESAMO Y DERIVADOS - SULFITOS -

ALTRAMUCHES Y PRODUCTOS A BASE
DE ALTRAMUCES - MOLUSCOS Y DERIVADOS -

CIOXOROXS)
O@OO@OO

+ Contiene - No Contiene ? Puede contener trazas
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7. FORMATO
PRIMARIO: Bolsa la vacio
Material: PA/PP
Peso: 69 PALETIZACION: Cajas Base: 9
SECUNDARIO: Caja de carton Cajas Fila: 15
Ud. Primarias: 12 bolsas x 5009 Peso Neto: 810kg
Dimensiones : 330x275x114 mm &= Peso Bruto: 846,45kg
Peso Neto: 6kg Palet(LxWxH): 1200x800x145 mm
Peso Bruto: 6,27kg EUROPALET Altura total: 1,71m
8. ETIQUETADO
IDIOMA CAJA: ESP/PT/EN/FRNT EAN13 8436583860298
IDIOMA BOLSA: ESP/PT EAN14/128 18436583860295
MARCA: IDG
9. CONSERVACION
CONDICIONES TEMPERATURA DE ALMACENAJE VIDA UTIL
Congelado -18°C Produccién + 18 meses

No volver a congelar después de descongelado.
Una vez abierto, mantener refrigerado y consumir en 24h.

10. POBLACION SENSIBLE

Ver tabla de alérgenos

11. SUGERENCIAS E IDEAS DE EMPLEO

Producto ready to eat siempre que se consuma inmediatamente una vez abierto el packaging.

Si se quiere calentar, seguir las instrucciones:

MICROONDAS: Tras las descongelacion colocar en una fuenta para microondas, perforar varias veces el filmy
calentar durante 4 min.

BANO MARIA: Descongelar y colocar el producto sin abrir ni perforar dentro de una cazuela con agua hierviendo.
Mantener durante 12min aprox.

*Tiempos aproximados, dependera del equipo usado

12. INFORMACION ADICIONAL

Versién actual: 11

Industrial certificado con: BRC Food

Motivos de revision: actualizacién microbiologia
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