FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

CHAMPINONES REBOZADOS

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Descripcién: Champifones frescos, lavados, rebozados, fritos,
congelados. Elaborado a partir de campifiones seleccionados
bajo condiciones sanitarias.

Cantidad: 2.5 kg.

INGREDIENTES

Champifiones (51%), Harina de TRIGO, Agua, Aceite vegetal (aceite de girasol, colza, en proporcién variable), Fortificado
Harina de TRIGO (harina de TRIGO, calcio, hierro, tiamina, niacina), fécula de patata, albdumina de HUEVO, dextrina de
patata, sal, ajo en polvo, aromas naturales (con elementos de LECHE), levadura, extracto de cebolla, gasificantes (E450,
E500), Extracto de especias (pimienta negra)

ALERGENOS

Para alérgenos, incluidos los cereales que contienen gluten, ver ingredientes en NEGRITA

INFORMACION NUTRICIONAL

Informacién Nutricional por 100 gr.

Valor energético KJ / Kcal 727 K3 /171 Keal
Grasas 729
de las cuales saturadas 05-09¢g
Hidratos de carbono 20.7 g
de los cuales azUcares 129
Fibra 219
Proteinas 529
Sal 099
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INSTRUCCIONES DE USO

Horno: Precaliente el horno a 220 °C (200 °C para horno asistido por ventilador), coloque el producto congelado en
una bandeja para hornear. Dar la vuelta una vez durante el tiempo de horneado. Tiempo: 12-15 min.
Deje que el producto se enfrie durante 5 minutos antes de consumirlo.

Freidora: Precaliente el aceite a 180°C, use producto congelado. Freir durante 4 minutos hasta que estén doradas.
Deje que el producto se enfrie durante 5 minutos antes de consumirlo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Apariencia: Champifén rebozado

Sabor: Sabor caracteristico a pan rallado frito con champiién y ajo.

Aroma: Aroma caracteristico a pan rallado frito, con notas de ajo y setas
Textura: Cobertura firme y crujiente, champifionsuave y himedo por dentro
Color: Marrén claro a dorado

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS

Organismo Unidad Objetivo Tolerancia Método Frequencia
Recuento total de colonias aerdbicas ufc/g <10000 <1000000 ISO 4833 Por lote
Enterobacterias ufc/g <100 <10000 ISO 21528-2 Por lote

E. coli ufc/g <10 <100 ISO 4832 Por lote
Estafilococo Aureus ufc/g <100 <1000 ISO 6888-1 Por lote
Salmonella 25¢g Negativo Negativo ISO 6579 Mensual
Listeria monocytogenes ufc/g Negativo <100 ISO 11290-1 Mensual
Bacillus cereus ufc/g <100 <1000 ISO 7932 Por lote
CONSERVACION

Conservar a -18°C

VIDA UTIL

Desde su produccién: 18 meses
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