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PRODUCTO: PASTEL DE POLLO

Referencia

0031002 Peso neto

155g

Denominacién

Pastel de pollo

Tipo de conservacion

Congelado(-18 °C)

Marca propia

MARFISOL Formato

Cadigo EAN

18437010859080

DATOS DEL FABRICANTE

Razon social Pastelerfa Congelada MARFISOL SL.
Direccidon Carril Lucas, 17 Casillas Murcia
Comercial Carril Lucas, 17 Casillas Murcia
RGS 20.41825/MU - 26.02771/MU
Teléfono de contacto 968 852 678

Fax de contacto 968 106 656

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Denominacion legal

Pastel de pollo

Descripcion del producto

Pastel relleno de salsa bechamel con trozos de pollo y huevo

cocido.

Modo de preparacién

Precalentar el horno a 180-190°C

Descongelar el producto durante 30 minutos

Colocar el producto sobre la bandeja en la parte media del horno

Hornear durante 15 minutos { tiempo orientativo)

No volver a recalentar.

COMPOSICION DEL PRODUCTO COMPOSICION NUTRICIONAL x 100 g
Producto
Origen(animal- 318 Kcal/
0,
INGREDIENTE Yo vegetal) TOTAL Kcal/K) 1332 Kiul
Harina de trigo Y PROTEINAS 9,7 g.
Aceites y grasas parcialmente
hidrclsgenados, agua sgt,
5 emulsi E471,
Margarina vegetal 322L|)§‘e°;:|t:':j:§r;gg)a§idezm 30, | V
conservante romas,
colorante(E160a) ’
; HIDRATOS DE
Filete de pollo A CARBONO 31,39
Leche desnatada en poivo, De los cuales
E1414,grasa vegetal, sal
Bechamel iﬁghzizlngZIanca, nuez A azlcares 4'2 9
Huevo cocido A
Agua - GRASA 17,2 g
Sal - Saturadas 86¢g
Especias Vv
Fibra 0,2g
Sodio 483 mg




Edicion
FICHA TECNICA 2010
Pagina
2de3
PASTEL DE POLLO L
Revisién 2°

DURACION Y CONSERVACION

Caducidad: (12 meses a partir de la fecha de fabricacion)
FECHA DE CADUCIDAD Consumir preferentemente antes de 11/11/11

24-48 hs después de horneado

Lote: 111110
IDENTIFICACION DEL L] 11 Dia de elaboracién
LOTE * 11 Mes de elaboracién

n 10 Afio de elaboracién
CONDICIONES DE 3
Ti era el -180C

CONSERVACION emperatura de congelacion ( -18°C)
ALERGENOS E INTOLERANCIAS PRODUCTO TERMINADO
Gluten SI | Leche /derivados SI | Aceites(origen) NO }:ﬁ;d’:";rj: sio | iedanes NO
Crustdceos/derivados NO Apio/derivados NO Carne/derivados NO gﬁ:ﬁ:?:a;:gem NO g;z:—?-u?a NO
Huevos/derivados SI Mostaza/derivados NO Gelatina NO :irg:gfil;aac\igegetal NO Antibidticos NO
Pescado/Marisco/derivados NO gefasgf:{) disndcd NO | Productos animales SI Sﬂ'ﬁ;:';“;dtiioe’,n NO | Conservantes NO
Cacahuetes/productos NO ffg'ﬂﬁg resiualz10 NG | Semillas /derivadas pig: | SPotancs NO | Benzoatos NO
Frutos céscara/derivados NO | Cereales /derivacios NO | Nueces/derivados No; || oot NO | BHA/BHT NO
Soja/derivados SI Cacao/derivades NO Almendras/derivados NO gft?ﬁcrii:f:;es NO Goma guar NO

ALERGENOS E INTOLERANCIAS PROVENIENTES DE CONTAMINACIONES CRUZADAS de proceso de
roduccion o de materias primas contaminadas

Cereales que contengan gluten NO
Crustaceos y productos a base de crusticeos NO
Huevo y productos a base de huevo NO
Pescado v productos a base de pescado SI
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes NO
Soja y productos a base de soja NO
Leche y sus derivados(incluida lactosa) NO
Frutos de céscara(concretar) NO
Apio y productos derivados NO
Mostaza y productos derivados NO
Granos de sésamo y productos derivados NO
Anhidrido sulfuroso y sulfitos(>10 mg/Kg -1 NO

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

PARAMETRO TOLERANCIA METODQ ANALISIS FRECUENCIA LABORATORIO Int/Ext
Peso producto . , Durante

it 155+ 10,09 Gravimetria producelsi Int

Humedad 399+20qg Gravimetria - Ext

Cenizas 1,9+02g Gravimetria - Ext
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TOLERANCIA METODO ANALISIS FRECUENCIA LABORATORIO Int/Ext
Aerobios meséfilos <10° ufc/g ISO 4833 Ext

Coliformes <107 ufc/g 1SO 16140 Ext

E.coli <10? ufc/g ISO 16140 Ext

S.aureus 10-107? ufc/g 1SO 6822-2 Ext

Salmonella (en 25 g) Ausencia ISO 6579 Ext

Listeria monocytogenes 2

(en 25 g) <10° ufc/g ISO 11290 Ext

CARATERISTICAS ORGANOLEPTICAS

PARAMETRO TOLERANCIA METODO ANALISIS | FRECUENCIA LABORATORIQ Int/Ext
Color Propio Sensorial Int
Olor Propio Sensorial Int
Textura Propia Sensorial Int
Aspecto Propio Observacién visual Int
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO

3484/2000 COMIDAS PREPARADAS

140/2003 AGUA DE CONSUMO HUMANO

2220/2004, 1801/2008 ETIQUETADO

1935/2004 MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS
202/2000 MANIPULADORES DE ALIMENTOS

DESCRIPCION DEL PROCESO DE FABRICACION

Recepcidn de materias primas

Elaboracién de masa

Preparacién de relleno

Adicién de relleno

Armado

Congelacién

Envasado

Almacenamiento

CONTROLES PERIODICIDAD Y METODOS

MATERIA PRIMA PARAMETRO LIMITE METODO FRECUENCIA
: . . . 7 . 2y Al homologar proveedor,

Filete de pollo Microbiologia Segun legislacion control anval
. - . . . ;i Al homologar proveedor,

Huevo cocido Microbiologia Segun legislacién E6hErel arnal

CARACTERISTICAS EN BASE-EMBALAJE-PALETIZACION

ESTUCHE: Caja 30 unidades

MEDIDA ESTUCHE

MEDIDAS EXTERIORES CAJA: 38%24,5%19

DATOS LOGISTICOS

Dimensiones . ; . Peso :
Unidad - ; Cajas Unidad/ Altura ; Tipo

producto Unidades/caja bruto Retractilado

Fiis venta palet palet palet palet palet

130x130x16 Caja 30 /caja

EMBALAJE SECUNDARIO

Caddigo EAN Almacenamiento N/A

: ; Condiciones de N S,
Dimensiones transporte Camiodn a -~ 18°C
Dias antes de caducidad en tienda 360

Dias antes de caducidad en almacén sin stock

Dias antes de caducidad en almacén con stock






