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DESCRIPCION

masa
proceso
relleno

lamina de masa de color beige, hojaldrada con margarina

LISTA

DE INGREDIENTES

Harina de TRIGO, margarina [grasas y aceites vegetales (palma, SOJA, girasol), agua, emulgente E-471, acidulante
E-330, conservante E-202, aromas y colorante E-160a(ii)], agua, sal, LECHE en polvo.

Fabricado en un lugar donde se utiliza: huevo, pescado, frutos de céscara y semillas de sésamo.

PARAMETROS FiSICOS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PESO (g) 1000 +/- 35 |expresado en UFC/g valor normal valor maximo

peso masa 1000 +/- 35 _|Enterobac. (lact. positiva) | < 10%2 <10M
0 E.Coli <10 <10

peso relleng 0 Salmonella Aus/25g Aus/25g
0 S.Aureus <10 <102

DIMENSIONES (cm) Clostridium sulfito red. <10 <1072

longitud/diametro 53,0 +/- 0,25 L. Monocytogenes <10 <102

anchura 37+/- 0,2

altura 0,6 +/- 0,1

DATOS DE ENVASADO | EAN 128: 18431122414182| EAN 13: 843112241418 5

Envase: |bolsa plastica de LDPE Embalaje: [Caja de cartén ondulado

tipo caja (n9) 8 N® cajas/palet 48

Unidad de venta (kg o uds) 10 uds cajas base 4

Peso neto caja (Kg) 10 n? pisos 12

Peso mat aux caja (Kg) 0,55 altura pélet (cm) 111

Unids/caja(nominal) 10 peso bruto palet (Kg) 526,4

medidas embalaje 600x395x80 uds/palet (nominal) 480

CONSERVACION Y MANTENIMIENTO

T2 6ptima -18°C producto ultracongelado, muy fréagil,
Caducidad (meses) 12 una vez descongelado no volver a congelar.
INSTRUCCIONES DE USO

Descongelacion 30 min minutos a temperatura ambiente (20°C)
Fermentacion no procede minutos (a T2 de 30°C)
Humedad relativa (%) no procede
Coccién a T2 (°C) 190
Tiempo (minutos) 25
Preparacién
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