Cédigo: A4511C

A DISPOR ESPECIFICACIONES TECNICAS | edicion: 07

’Z Redaccioén: Calidad
n Vel Compans . e aCCIC?I’l]. allda .
B%agg;én Desp|ece Conge|ado Aprobacién: Comercial

Ultima revisién: Ene 20’

ARTICULO AXAPTA: A4511C CODIGO EAN 13: 8435361212045
IDIOMA: Espaiiol
DENOMINACION COMERCIAL: ALAS DE POLLO CONGELADA IQF (BOLSA 1KG)

ANIMAL / CATEGORIA SACRIFICIO

POLLO SIN ESPECIFICAR
COLOR CLASE
BLANCO (A)
CALIBRE
Sin calibre
TIPO DE PIEZA
Alas de pollo
DESCRIPCION GENERAL
Alas procedentes de canales calibradas, totalmente evisceradas (sin

presencia de intestinos, higado, molleja, buche, trdquea y pulmones)
desprovistas de patas, cabeza y cuello, obtenidas a partir de aves sanas

sacrificadas en condiciones higiénicas.

Porcion de la canal de ave, compuesta por la musculatura que envuelve el himero, radio cubito y falanges, obtenida en
linea de corte automatico, a partir del corte a nivel de la articulacion del humero, congelada en IQF, embolsada y
encajada

INGREDIENTES/ALERGENOS

No / Ausencia de alérgenos

VALORES MICROBIOLOGICOS VALORES NUTRICIONALES
Entero bacterias <5x10%u.f.c/g Grasa (g/100g) <4
E. Coli <5x10%ufc/g Hidratos de carbono (g/100g) <0.50
Flora mesdfila <5x10¢u.f.c/g Proteinas (g/100g) 18.40
Salmonella (serotipos enteritidis y No detectado / Sodio (mg/100g) 11235
typhimurium) 25gr. musculo — ’
Valor energético 110 Kcal - 461kJ

MODO DE CONSERVACION : Conservar a -182C

VIDA UTIL: Congelacién + 18 meses

USO PREVISTO:

Destinado al consumo humano. Cocinar completamente antes de su consumo.
CARACTERISTICAS ORGALOLEPTICAS:

El producto una vez descongelado adquiere un aspecto, color y olor de carne fresca de pollo. Ausencia de lesiones
fisicas, edemas, tumores y hematomas Ausencia de heces, suciedad o cuerpos extrafios que puedan afectar a la
seguridad alimentaria (cuerpos metdlicos y de alta consistencia)



https://www.google.com/search?sxsrf=ACYBGNS1Pp-PITxnWvL7B8Q0QDaYC_4vJQ:1574855143824&q=typhimurium&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwjMiK7LqIrmAhULmRQKHSvAC6wQkeECKAB6BAgOECo

I DISPORAVE

BonChef

restauraciéon

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Despiece Congelado

Y Compangs

Cédigo: A4511C
Edicion: 07

Redaccion: Calidad
Aprobacién: Comercial
Ultima revisién: Ene 20’

ENVASADO
Color Transparente y verde
Dimensiones (mm) 310x310
Material bolsa Flow pack PE
Tara bolsa 0.0147 Kg
Tipo Bolsa plastico transparente con
serigrafia BonPollo
N2 unidades -

Peso unitario

1 Kg (peso fijo)

EMBALAIE
Color Andnima blanca
Dimensiones (mm) 496x296x120
Material Carton

Tara envase

0.350 kg aprox

Tipo

Caja de cartén

N2 de unidades

5 (bolsas por caja)

Peso unitario

5 kg (peso fijo)

PALETIZACION
Altura Total (mm) 1800
Material Madera
N2 de cajas 84
N2 de capas 14
N2 cajas por capa 6

Peso neto

420 Kg (peso fijo)

Tipo

Palet madera europeo 800x1200 mm
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ETIQUETAIJE

Denominacion producto

ALAS DE POLLO CONGELADAS

Calibre

Sin especificar

Ingredientes/Alérgenos

No / Ausencia de alérgenos

Clase

(A)

Certificacion

Identificacion

DISPORAVE S.L.U.

distribuidor Pucol (Valencia)
Fecha consumo MM/AAAA (MM= Mes.AAAA = Afio)
preferente

Fecha congelacion

DD/MM/AAAA (DD= Dia. MM= Mes.
AAAA = Afio)

Fecha produccion

Fecha de embolsado. DD/MM/AAAA
(DD= Dia. MM= Mes. AAAA = Afio)

PRODUCTO CONi

Categoria

GELADO
A

Disporave, S.LU.
Avenida Collidors, 34 - PJ. Norte
46530 Puzol (Valencia)

ALAS DE POLLO CONGELADAS

Hora etiquetado No se aplica Consumi preferentements antes de i ds Lote
Idiomas Castellano
Lote XXAAMM ( AA=Afio, MM=Mes) s L i
Menciones Conservar a -189C. Cocinar
completamente antes de su
consumo. Una vez descongelado, o3 8 o cmsbtmet e s, @
consumir en 48 horas y no volver a
congelar
N2 RGS 10.22457/V
Origen Varios
Datos nutricionales No aplica
Peso neto Peso fijo 1 Kg
Cddigo de barras BOLSA EAN 8435361212045
TRANSPORTE

El transporte se tendra que realizar a una temperatura de congelacién.

Los contenedores frigorificos usados deberan estar completamente limpios y en buen estado para poder garantizar la

calidad del producto.

OBSERVACIONES

Esta ficha técnica esta expuesta a modificaciones sin notificacion expresa de la empresa distribuidora, impuestas por
las posibles variaciones de las caracteristicas de las materias primas, reglamentaciones, etc.

APROBACION

Gabriel PERELLO

Luis Miguel YUSTE

Calidad

Departamento Departamento
comercial Produccion
Tania JARENO Raul MORENO
Departamento \ Direccion




