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FICHA DE PRODUCTO

NOMBRE DE PRODUCTD: HAMBURGLESA MIXTA DE VACUND Y CERDO (BURGER MEAT) 62X80G

CODIGO: 3003000004

ANALISIS FiSICD-uiMICD ANALISIS MICROBIOLGGICO ANALISIS NUTRICIONAL POR 100G
HUMEDAD MAXIMA 2% AEROBIOS MESOFILOS: <9x1Pufe/q ENERGIA: 128 Keal
GRASA MAXIMA 10,4 % SALMONELA: Ausenciaen 23 g HIDRATOS DE CARBOND: <[ag
PROTEINA MINIMA 16.2% LISTERIA: Ausenciaen 23 g GRASAS SATURADAS: allg
CALCID TOTAL 800 ppm E. COLI: <480 x10? ufe./q AZICARES: <lag
COLABEND <0a% Sin presencia de materiales extraios. SAL: D45g
CENIZAS 1% SODID: 0i0g
PRESENTALION:
Bolsas de 67 uds de 80 g. En total = 4960 g.
: ENVASAD:
LOGISTICA
Cajas de cartdn de 62 uds en bolsa de plastico alimentario.
EMBALAJE:
Palet con 150 cajas.
CADUCIDAD 3ha dias. ‘ HH m”
ALERGENDS Contiene lactosa y sulfitos. Sin gluten y sin soja. Imagen stlo a efectos ilustrativas allazs 2341799508
Carne de vacuno (50%). carne de cerdo (30%). agua, sal, especias, azicares, almidones (méx. 2%), proteina vegetal (méx. %), antioxidantes (E-300,
INGREDIENTES E-331 quantun satis), conservadores (E-224 - max. 450 ppm.) (E-262 quantun satis), colorante (EI20).
PROCESD DE Se obtiene la carne de animales inspeccionados del deshuese, posteriormente se procede al picado y mezclado de los ingredientes. Luego se lleva al formato de
ELABORACIGN hamburguesa en formadora automética con calibre 100 mm. Son congeladas en sistema |0F (tanel de nitrdgeno) para evitar que se peguen. Inmediatamente son
envasadas en termoformadora segiin unidades solicitadas por el cliente, se embalan y se almacenan en congelacidn a - 18 °C hasta su venta.
FRE\?ETU Mantenga el producto congelado a < -18°C hasta su elaboracion y descongélelo en el horno o microondas. Cocinar a temperatura superior a 7a°C.

Ultima actualizacign: Julio 2023
Nos reservamas el derecho a cambiar las especificaciones técnicas sin previo aviso.

[ Fabricado por: £S 10.23809/CU CE




