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Tiras de pescado con un suave rebozado al aroma de cerveza, pre-fritas y congeladas IQF.

1. INFORMACION
ORIGEN: china

ORIGEN M. PRIMA: Oceano pacifico o S
CALIBRE: 20-30g - :
TEMPERATURA: -18°C

DECLARACIONES:

INGREDIENTES: Abadejo de Alaska (60%), harina de trigo, harina de arroz, almidén de trigo, espesante (E1420), sal, aromas naturales (contiene extracto de
cerveza), dextrosa, emulgente (E450), gasificante (E500), extracto de levadura, maltodextrina, agua, aceite de soja.
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Aspecto general PESO: 20-30 g

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

Aerobios meséfilos:| <1x10* ufc/g Staphylococcus aureus:| < 50 NMP/g
Coliformes:| <500 NMP/g Salmonella:| No detectado/ 25 g
Clostridos sulfito reductores:| <100 ufc/g Mohos: | <100 ufc/g
Listeria Monocytogenes:| No detectado/ 25 g
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Tiras de pescado con un suave rebozado al aroma de cerveza, pre-fritas y congeladas IQF.

4. PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS

Rebozado exterior dorado con el interior
pH: Color:
blanco.

Cenizas: Sabor:| Tipico de pescado frito.

Humedad: Rebozado exterior crujiente e interior del
Textura:| _.

Impurezas finger suave.

Metales: » .

Olor:| Tipico de pescado frito.
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 - SOJAY 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 MOLUSGOS Y DERIVADOS

DE ALTRAMUCES - -

+ Contiene - No Contiene ? Puede contener trazas
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7. FORMATO
PRIMARIO: Bolsa de plastico 600 g
Material: BOPA/LDPE
Peso: 13g PALETIZACION: Cajas Base: 14
SECUNDARIO: Caja de carton Cajas Fila: 9
Ud. Primarias:| 6 bolsas x 600 g Peso Neto: 453,6 kg
Dimensiones : 320x200x200 mm & - Peso Bruto: 499 kg
Peso Neto: 3,6 kg Palet(LxWxH): 1200x800x150 mm
Peso Bruto: 3,96 kg EUROPALET Altura total: 1,95 m
8. ETIQUETADO
IDIOMA CAJA: ESP/PT/ENG/FR/IT EAN13 8436583860823
IDIOMA BOLSA: N/A EAN14/128 18436583860820
MARCA: IDG
9. CONSERVACION
CONDICIONES TEMPERATURA DE ALMACENAJE VIDA UTIL
Congelado -18°C Produccién + 24 meses
No volver a congelar después de descongelado

10. POBLACION SENSIBLE
Ver tabla de alérgenos

11. SUGERENCIAS E IDEAS DE
EMPLEO
No es necesario descongelar el producto antes de cocinarlo.

HORNO: Precalentar el horno a 200 - 220°C. Hornear el producto durante 14-16 minutos hasta que se dore,

dandole la vuelta a mitad de la coccion.

FREIDORA: Precalentar el aceite a 180°C y freir el producto durante 3-4 minutos, hasta que se dore.

*Tiempos aproximados, dependera del equipo usado

12. INFORMACION ADICIONAL
Industrial certificado con: BRC Food

Versién actual: 4

Motivos de revision: actualizacion ingredientes
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