FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

TARTA DE LIMON MERENGUE

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Descripcidén: Tarta de limdén y merengue

Cantidad: 12 porciones precortadas

INGREDIENTES

AzUcar, agua, harina de TRIGO (con adicidn de calcio, hierro, niacina, tiamina), yemna de HUEVO, aceite de palma, almi-
dén de maiz modificado, margarina (aceite de palma, aceite de colza, agua, emulgente (monoglicéridos y diglicéridos
de acidos grasos), aroma natural), aceite de colza, dextrosa, zumo de limén concentrado (2%), clara de HUEVO deshi-
dratada, estabilizantes (agar, goma garrofin), sal, aroma natural, corrector de acidez (acido citrico), espesante (goma
de celulosa).

ALERGENOS

Para alérgenos, ver ingrediente en NEGRITA.
Producido en una fabrica donde se manopula Leche y Frutos Secos

INFORMACION NUTRICIONAL

Informacién Nutricional por 100 gr.

Valor energético kJ / Kcal 1124 kJ / 267 Kcal
Grasas 1039
de las cuales saturadas 379
Hidratos de carbono 4049
de los cuales azlcares 279
Fibra 079
Proteinas 329
Sal 014 g
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INSTRUCCIONES DE USO

1. Descongele antes de servir.
2. La cubierta de merengue puede danarse debido al corte en porciones

Instrucciones de uso

1. Mantener refrigerado una vez descongelado.

2. Usar dentro de las 48 horas posteriores a la descongelacion.

3. No volver a congelar, una vez descongelado.

Insutrucciones de descongelaciéon

Entero: Retire todo el envoltorio, incluido el recipiente de aluminio, coléquelo en un plato para servir, cubray
descongelar en refrigeracion (8°C o menos) durante aproximadamente 12 horas.

Porcién: Retire la porciéon del papel de aluminio, luego coléquela en un plato, cubra y descongele bajo
refrigeracion (8°C o menos) durante aproximadamente 3 horas.

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS

Organismo Frequencia Objetivo Maximo
E. Coli (cfu/g or ml) Ocasionalmente <10 10
Enterobacteriaceae (cfu/g o ml) Ocasionalmente <10 10
Staphylococcus Aureus (cfu/g o ml) Ocasionalmente <20 20
Recuento Viable Total (cfu/g o ml) Ocasionalmente <100000 100000
CONSERVACION

Almacenar a -18°C o menos

VIDA UTIL

Desde su produccién: 730 dias
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