
ALÉRGENOS

Sin especifi car

INFORMACIÓN NUTRICIONAL

Información Nutricional por 100 gr.

Valor energético kJ / Kcal 598 kJ / 143 Kcal
Grasas 4.3 g
de las cuales saturadas 0.9 g
Hidratos de carbono 25 g
de los cuales azúcares 7.3 g
Fibra 2.4 g
Proteinas 0.9 g
Sal 0.51 g

INGREDIENTES

Boniatos (84%), Cobertura (11%) [Almidón modifi cado, Azúcar, Harina de arroz, Almidón de maíz, Dextrina, Sal, Gasifi -
cantes (E450, E500), Colorantes (E160C, E100), Espesante (E415)], Colza Petróleo (5%).

IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO

PATATA DULCE

FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO

Descripción: Patata dulce

Cantidad: 2.5 kg.
Origen: Estados Unidos

WWW.EUROPFOODS.ES



INSTRUCCIONES DE USO

Freidora: Freír durante 2:30 min. a 175°C. No cocine demasiado. Freír hasta que estén doradas y crujientes.

Horno: Cocine durante 13-15 min. a 200°C. Voltee el producto a mitad del tiempo de cocción. No cocine demasiado.

CONSERVACIÓN

Conservar a -18ºC

WWW.EUROPFOODS.ES

VIDA ÚTIL

Desde su producción: 730 días

CONTROLES MICROBIOLÓGICOS

EMBALAJE

Tipo de envase:	 Bolsa Polietileno
Anchura de envase (mm):	 335
Largo del envase (mm):	 450
Altura del envase (mm):	 50
Código GTIN:	 8711571006088

Organismo	 Frecuencia	 Objetivo	 Máximo	 Muestra	 Nota
Aerobic Colony Count (ACC) (cfu/g or ml)	 Mensual	 <100000	 100000	 2500g	 *
Coliforms (cfu/g or ml)	 Mensual	 <100	 100	 2500g	 *
E. Coli (ufc/g or ml)	 Mensual	 <10	 10	 2500g	 *
Enterobacteriaceae (cfu/g or ml)	 Mensual	 <100	 100	 2500g	 *	
Listeria Monocytogenes	 Mensual	 <100	 100	 2500g	 *
Moulds (cfu/g or ml)	 Mensual	 <1000	 1000	 2500g	 *	
Salmonella	 Mensual	 =0	 0	 2500g	 *	
Staphylococcus Aureus (cfu/g or ml)	 Mensual	 <100	 100	 2500g	 *
Levadura (ufc/g o ml)	 Mensual	 <1000	 1000	 2500g	 *

* 1 bolsa de producto terminado

PROPIEDADES FÍSICO-QUÍMICAS

Test	 Frecuencia	 Objetivo	 Rango	 Nota	
Longitud de la patata < 25 mm (máx. por peso) (%) 	 Cada lote	 =1	 0 a 3	 Congelado	
Longitud de la patata < 50 mm (máx. por peso) (%) 	 Cada lote	 =15	 0 a 20	 Congelado
Longitud de la patata < 75 mm (máx. por peso) (%) 	 Cada lote	 <60	 0 a 60	 Congelado
Defectos Diámetro bruto > 12 mm piezas por 500 g	 Cada lote	 =1	 0 a 2	 Congelado
Defectos Diámetro bruto 3-6 mm piezas por 500 g	 Cada lote	 <24	 0 a 24	 Congelado
Defectos Diámetro bruto 6-12 mm piezas por 500 g	 Cada lote	 =7	 0 a 10	 Congelado	
Astillas (máx.) piezas por 500 g	 Cada lote	 =3	 0 a 5	 Congelado


