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ARTiCULO AXAPTA: A4120C CODIGO EAN: 98435361210952
IDIOMA: Espafiol
DENOMINACION COMERCIAL: PECHUGA DE POLLO BL CONGELADA INTERFOLIADA 5 KG

ANIMAL / CATEGORIA SACRIFICIO
POLLO SIN ESPECIFICAR
COLOR CLASE
BLANCO (A)
CALIBRE
Sin calibre
TIPO DE PIEZA
Filetes de pechuga de pollo con o sin solomillo -
DESCRIPCION GENERAL
Pechuga sin piel, partida, procedente de canales calibradas,

totalmente evisceradas (sin presencia de intestinos, higado, molleja,
buche, traquea y pulmones) desprovistas de patas, cabeza y cuello, obtenidas a partir de aves sanas sacrificadas
en condiciones higiénicas.

Pechuga, correspondiente a la porcion de carne de la canal de ave, compuesta por un filete, con o sin solomillo,
obtenida en linea de corte manual con cuchillo, encajada y congelada.

INGREDIENTES/ALERGENOS
No / Ausencia de alérgenos

VALORES MICROBIOLOGICOS: Segun los criterios del reglamento 2073/2005 y sus modificaciones

Salmonella (serotipos Enteritidis y Typhimurium) | No detectado / 25gr. musculo |

MODO DE CONSERVACION : Conservar a -182C VIDA UTIL: Congelacion +24 meses

USO PREVISTO: Producto destinado a la industria carnica/ gran distribucion que se utilizara para la venta a
distribuidores, o bien para la venta al consumidor final. Cocinar completamente antes de su consumo.
POBLACION DESTINO: El producto no se destina concretamente a ninguin grupo de especial riesgo, sino que va
destinada al publico en general.

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 extraifos que puedan afectar a la seguridad alimentaria (cuerpos metdlicos y de alta consistencia).

CARACTERISTICAS QUIMICAS: Los productos suministrados cumplen con el Reglamento CE 1881/2006.




BonChef

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Cédigo: A4120C
Edicion: 06
Redaccion: Calidad

Y Compangs
festauracion . Ultima revisién: Enero22’
Despiece Congelado
ENCAJADO
Color Azul
Tipo bolsa Bolsa azul
Tara bolsa 16.45 g/unidad + 10%
Dimensiones bolsa (mm) 1020x560 mm
N2 capas 304
Tipo lamina Ldmina azul
Tara ldmina 6.64 g/unidad + 5%
Dimensiones lamina (mm) 350x550 mm

EMBALAIJE

Color

Verde-Marca BonPollo Restauracién

Dimensiones (mm)

388x250x91

Tara envase

0.225 kg aprox

Tipo

Caja de cartdn

N2 de unidades

Peso unitario

5 kg (peso fijo)

PALETIZACION

Altura Total (mm) 1800
N2 de cajas 162
N2 de capas 18
N2 cajas por capa 9

Peso neto

810 Kg (peso fijo)

Tipo

Palet madera europeo
800x1200 mm
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ESPECIFICACIONES

Despiece Congelado

Cédigo: A4120C

Edicién: 06

Redaccion: Calidad
Ultima revisién: Enero22’

ETIQUETAIJE

Denominacion producto

PECHUGA DE POLLO BL

CONGELADA INTERFOLIADA

Calibre

Sin especificar

Ingredientes/Alérgenos

No / Ausencia de alérgenos

Clase

(A)

Certificacion

Identificacion
distribuidor

DISPORAVE S.L.U.
Pugol (Valencia)

Fecha de caducidad

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

Fecha congelacion

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

Disporave, S.L.U Pl \
Av Collidors, 34 Pg Norte ( 102248mv
46530 PUG OL-VALENCIA(Espafia) \ ce /

ity o e

PECHUGA DE POLLO BL CONGELADA INTERFOLIADA
AL DE POULET BLANC CONGELES LAYERPACK

Pesoneto/ Poids net Net weight

tégoniel Calegory A

m—

Lote/ Lot/ Batch: 202001

ommes
@ 48 1V Once thaw

é 3. ce
3) 005000 (15) 220131 (10) 202001

10:

AAAA = Afio)

Fecha produccion Fecha congelacion

Hora etiquetado No se aplica

Idiomas Castellano

Lote AAAAMM (AA=Afio, AA=Afo,
MM=Mes) FROZEN WHITE CHICKEN BREAST LAYERPACK

Menciones Conservar a -182C. No volver a
congelar tras descongelacion.
Cocinar completamente antes de
consumir. Una vez descongelado
consumir en 48h.

N2 RGS 10.22457/V

Origen Varios

Datos nutricionales No aplica

Peso neto Peso fijo 5 Kg

Cddigo de barras

EAN 98435361210952

TRANSPORTE

El transporte se tendrad que realizar a una temperatura de congelacion.
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

Direccion

Gabriel PERELLO
Departamento
Calidad

Tania JARENO




