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= PREPARADO DE REDONDO DE VACUND
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Familin: PREPARADOS
codigo artieulo: 74050
DESCRIPCION DPEL ARTICULO: Redondo de vacuno marinado y congelaolo
MATERIA PRIMA: Redondo de vacuno
INGREDIENTES: Redondo vacuno (20%), agua, proteina de soja, sal, dextrosa, antloxidantes (E-331, E-201)
Rango de peso / Welght Range: 1- 2 kg,
vida util / shelf Life: envasado + 1€ meses / pack + 1€ months
Método de Produccién / Production method:
> nyectar los aditivos en la pleza
> Ewnvasado al vaclo
> Cowngelacion

CARACTERISTICAS DEL PROPUCTO / PROPUCT CHARACTERISTICS

VALORACION NUTRICIONAL (100 9) / NUTRICIONAL | ALERGENOS / ALLERGENS

VALUE (100 9) Contiene sulfito séico Y soja/ Containg sulfites and soy
VALOR ENERGETICO ze1 kj/ 25 keal @ @ @ ~‘ @
GRASAS 1,609 h®.

ACIDOS QR/\SOS SATURADOS o) ,3 9 0 Gluten / Gluten Huevo 1 €99 Pescadol Fish  Moluscos / Molluscs Soja / Soy Lécteos! Dalry
HIDRATOS DE CARBONO <19 : N
AZUCARES <0,59 ’ ..\
PROTEINAS 17,18 =/ v/

SAL O 95 Sésomo / Sesame  Frutos secos/ Nuts Aplo/ Celery Mostazal Mustard 5504; SS‘UAIQ:: Cacavete / Peanut ccl::;st::;onss

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS / ORGANCLEPTIC
CARACTERISTICAS MICRORIOLOGICAS / CHARACTERISTICS
MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS

Salmonella......... ..... Ausencla em 10 9 Color vosado tipieo de la carne cruda/ Pink colour, tgp’wm of raw
E.COlLuiiiiiiiiiiii 5000 ufe/ o meat
Realizado por: / issued BY: Aprobado por: / Approved By
Virginia Aledzar- veterinary surgeon of the Quality department Francisco Oviedo - Production department
FICHA TECNICA D-42 /02 Fecha ultima vevision / Latest version: 17/01/201%
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ETIRUETA INTERNA / INTERNAL LABELLING ETIRQUETA EXTERNA / EXTERNAL LABELLING
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\ INFORMACION NUTRICIONAL (100 )

| INFORMA
CION NUTRICIONAL (160 2)
VALOR ENERGETICO: 561 K /86 keal AZUCARES: « 06

| vaLox senommco: se1 Ki/85 keal AZUCGARES < 05, GRASAS:
165,
FROTEINAS: 17,
ACIDOE GRASOS SATURADOS: 0,99, SAL: g, }Bg

HIDRATOS DE CARBONO: < | g,

203, pioteins de SOIA g,

NO ES NECESAKIO ANADIR SAL

Bruts 2207

Uds
I“ NetaNet Weight: 21 ] 2 N-
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GRASAS: 160, PROTEINAS: 17,16 &,
ACIDOS ORASOS SATURADOS: 0,095, BAL: (.06,
HIDRATOS DE CARBONG: « 15,
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ENVASADO - EMPARIUETADD / PACKING SPECIFICATION

Plezas por caja / Units per Box: 5-& unid. / units.
Pldstico / Film: Transparente / Clear

Tipo de envasado / Packing type: vaclo / Vacuum-packedt
caja / Box: 275 X 98 X 290

K.g. por caja/ Ky, per box.: 11-12 Ko, Aprox./approx.

cajas por capa / N2 Boxes per Layer: €

capas por palet / Ne Layers per pallet: 1

cajas por palet / Ne Boxes per pallet: 144

Tipo de palet / Type of pallet: Euwropallet (120 x £0)

T8 de conservacion / Storage Tewperature: 12 C

T8 de transporte / Transport Teveperature: 122 C
Lote / Batch wumdber: Codigo interno de produccion / nternal production number

RECOMENDACIONES PE USO Y PUBRLICO OBJETIVO / USE RECOMENDATIONS AND TARGET POPULATION

Coclnar completamente antes de su consumo / Cook before use
Conservar en congelacion a -182C / Keep frozew at -1£2C
Descongelar en vefrigerclén / Defrost tn refrigeration
una vez descongeladlo no volver a congelar/ Once defrosted, do not freeze again
wna vez ablevto, consumlr preferentemente antes de 24 horas/ Ownce opened, best before 24 horas
Producto apto para todo el puiblico en general salvo por vestricclones sociales, culturales, sanitarios Y religlosos/
No use restriction, but for soctal, cultural, health or veliglous reasons
No aiadiv sal/ No salt needeol

Aprobado por: / Approved BY:

Realizado por: / issued By):
Francisco Oviedo - Production department

Virginia Aledzar- veterinary surgeon of the Quality department

Fecha ultima vevisibn / Latest version: 17/01/2017

FICHA TECNICA D-42 /02
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