MEDALLON de POLLO con BECHAMEL

FICHA TECTNICA PRODUCTO * ULTRACONGELADO
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INGREDIENTES

Pechuga de pollo (38%), leche entera pasteurizada de vaca (35%), pan
rallado (harina de trigo, agua, levadura biol6gica, colorantes curcumina y
extracto de pimenton), preparado para empanado (almidon, harina de trigo,
sal, espesante goma xantana), harina de trigo, aceite de oliva, sal, vino
blanco (sulfitos), mantequilla (derivado de leche), gelificante metilcelulosa
y ajo.

INFORMACIONALERGENICA

Contiene gluten, sulfitos, leche y derivados.

Puede contener trazas de crustaceos, huevo, pescado, soja, frutos de cascara,
apio y moluscos.

PRESENTACION COMERCIAL

Formatocomercial Bolsa

Material Plastico BOPP/ PE HFP

Codigo EAN 13 bolsa: 8436028970179 caja:8436028970186
Unidades 18-20

Peso neto 1 kg

FechaConsumoPreferente 18 meses

CondicionesConservacion
CondicionesEnvasado

-18°C ¥

Ultracongelado

PRESENTACION LOGISTICA

CAIA & PALET ¥
Material Cartén Madera
Dimensiones 390 x 260 x 140 mm Europalet

Unidades 4bolsas
Peso neto 4 kg
Peso bruto

4,450 kg aprox.

9 cajas / capa

variable segun cantidad de capas

INFORMACION NUTRICIONAL (valores medios por 100g de producto)

ValorEnergético
Grasas

de las cualessaturadas
Hidratos de Carbono
de los cualesazlcares
Proteinas

Sal

P05.R03.10-02c

703 kJ/ 167kcal
549
1849
19,79
219
9,90 g
179
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MODO DE PREPARACION
B

FRITURA

Retirar el producto de la bolsa, freirsumergiéndolo en
abundanteaceite a 175°C durante4 minutos, sin sobrecargar
de producto la freidora/sartén. Dejar reposar90segundospara
gue entre bien en calor.

CONDITIONES DE
TRANSPORTE

T2 inferior a -18°C

variable segun cantidad de capas

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

(R.D. 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracion,
distribucion y comercio de comidaspreparadasGrupo A)

Recuento total aerobiosmesofilos < 10° ufc/g
Enterobacteriaceas (lactosa positiva) < 10* ufc/g
Escherichia coli < 10? ufc/g
Staphylococcus aureus < 10? ufc/g
Salmonella spp ausencia/25g
Listeria monocytogenes < 107 ufc/g
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