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lamastell ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO  [HIERE

Revisién: 11
Producto: ~EMPANADA CRUDA ULTRACONGELADA ATUN [HORECA
FLAUTA]
Cddigo interno: 20179 (<<
GTIN-13 GTIN-14 (caja) GTIN-14 (palet)

Codificacion GTIN:
8422094001947 18422094001944 38422094001948

1.- CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Peso neto: 150g+6.8g Dimensiones: 19x 7 +1cm
MASA: (50%) harina de TRIGO, agua, aceite de girasol refinado, manteca de cerdo ibérico y sal.

RELLENO: (50%) cebolla frita [cebolla 96,5%, aceite de oliva virgen 3% y sal 0,5%], ATUN 26% [ATUN, aceite de girasol y sal], aceite de oleorresina [aceite de
girasol, oleorresina [colorante natural (E160c), aceite de girasol]], pimiento rojo, pan rallado [harina de TRIGO, agua y levadura], tomate,
azucar blanco y sal.

PINTADO: HUEVO pasteurizado.

, GLUTEN, HUEVO, PESCADO. Puede contener trazas de: SOJA, LECHE Y DERIVADOS, FRUTOS DE CASCARA, MOSTAZA, SESAMO, DIOXIDO DE
ALERGENOS: AZUFRE y SULFITOS, MOLUSCOS.

3.- INFORMACION MICROBIOLOGICA, FISICOQUIMICA Y NUTRICIONAL

M|CROB|OLOG[A -Aerobios mesdfilos: <5x10E5 (ufc/g) NUTRICIONAL
'E°[:°r.m:_5 tc’tr,’_'esl:0<05><1f053)(Ufc/8) INFORMACION NUTRICIONAL POR 100 g DE PRODUCTO HORNEADO:
=2SCNETICNia €olli'< (ufc/g Valor energético: 1152kJ/276kcal; Grasas: 14g; de las cuales saturadas:

~Staphylococousaurens c_oag.+: <100 {ufc/g) 2.6g; Hidratos de carbono: 30g; de los cuales aztcares: 3.3g; Proteinas:
-Salmonella spp.: Ausencia (/ 25g) 7.3g; Sal: 1.3g

-Listeria monocytogenes: <100 (ufc/g)

pH: 5363
4.- OGM Y RADIACIONES IONIZANTES. POBLACION DESTINO

Las materias primas utilizadas en la elaboracién de este alimento no han sido tratadas con radiaciones ionizantes y no contienen o proceden de Organismos
Genéticamente Modificados (OGM’s). Alimento apto para toda la poblacién excepto grupos de riesgo que deben tener en cuenta su composicion.

5.- MODO DE CONSERVACION

PRODUCTO CRUDO ULTRACONGELADO. Mantener a -182C. UNA VEZ DESCONGELADO, NO VOLVER A CONGELAR.

6.- VIDA UTIL DEL PRODUCTO

18 meses después de la fecha de fabricacién, manteniendo el producto a una temperatura igual o inferior a -182C.

7.- MODO DE EMPLEO

Cocer en horno a 180-2002C (sin previa descongelacion) hasta obtener un color dorado (30/35 minutos segln tipo de horno). Una vez horneado, conservar a
temperatura ambiente y consumir en un plazo no superior a 3 dias.

8.- INFORMACION LOGISTICA

8.1.- Caracteristicas de la caja 8.2.- Presentacion del producto en palet
i i o |Peso Bruto Medidas interiores — . . Peso bruto palet (Kg) | Altura palet (cm
Tipo caja |  UDlcaja (Kg)  |(Largo x Ancho x Alto)icm | | Cajas/fila | Fila/palet | Cajas/palet (incluyeptaco§ 9) {incluye ta(co) )
Anénima 50 7.78 39x20.4x19.5 10 9 90 720 197
|

9.- INFORMACION DE LA EMPRESA
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