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	Version
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INFORMACIÓN GENERAL
	NOMBRE LEGAL
	GAJOS DE PATATA CONDIMENTADOS, PREFRITOS Y ULTRACONGELADOS

	LISTA DE INGREDIENTES
	Patatas 89%, Recubrimiento 6% [Harina de trigo, fécula de patata no modificada, sal, polvo de cebolla, polvo de ajo, gasificantes (E450,E500), extracto de hierbas (pimentón)], aceite de palma 5%.

	COADYUVANTES TECNOLÓGICOS
	Estabilizante: difosfato disódico (E450i).

	CORTE
	1/8 de patata

	ALÉRGENOS
	GLUTEN (TRIGO)

Alérgenos incluidos en el ANEXO IIIa de la directiva 2000/13/EC y sus modificaciones 2003/89/EC, 2006/142, 2007/68

	OGM
	AUSENCIA

El producto cumple con la Reglamento CE nº 1829/2003 y 1830/2003.

	IONIZADOS
	AUSENCIA

Directivas 1999/2/CE y 1999/3/CE y sus actualizaciones.


PHYSICAL AND CHEMICAL PARAMETERS
	Parameter
	Objetivo
	Unidad

	Materia seca

	Min. 28
	%

	Defectos > 5mm      
	Max. 8
	piezas/kg

	Longitud
        - L > 70mm

        -  L 40-70 mm
        -  L<40mm
	Max. 25
Min. 63
Max. 12
	% (en peso)


	Piezas rotas
	Max. 1
	% (en peso)

	FFA (ácidos grasos libres)
	Max. 1.5
	% de grasa


MICROBIOLOGÍA
	Microorganismo
	Valor máximo
	Unidad

	Recuento  total
	100.000
	/g

	Total coliformes
	1000
	/g

	Escherichia coli
	10
	/g

	Listeria monocytogenes
	100
	/g

	Salmonella
	Ausencia
	/25g

	Staphylococcus aureus
	100
	/g

	Levaduras y hongos
	1000
	/g


VALORES NUTRICIONALES
	Nutriente
	Por 100g

	Energía (kJ/kcal)
	611/146

	Grasa (g)
	5.0

	De las cuales saturadas (g)
	2.5

	Hidratos de Carbono (g)
	21.5

	De los cuales azúcares (g)
	<0.2

	Fibra (g)
	2.3

	Proteína (g)
	2.5

	Sal (g)
	0.77


INSTRUCCIONES DE ALMACENAMIENTO

	
	TIEMPO ALMACENAMIENTO

	Refrigerador

	24h

	Congelador ( *)

- 6°C
	1 semana

	Congelador ( **)

-12°C
	1 mes

	Congelador ( ***/ ****)

-18°C o inferiores
	Hasta fecha de consumo preferente

	NO VOLVER A CONGELAR UNA VEZ DESCONGELADO


INSTRUCCIONES DE COCINADO

	Tipo
	Freidora
	Horno

	Temperatura
	175 °C
	220 °C

	Tiempo
	4-6 min.
	15-20 min.
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