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PRODOTTO

PATATE PELATE A CUBI

Denominazione commerciale

PATATE PELATE A CUBI

Denominazione legale

PATATE PELATE A CUBI

Ingredienti

Patate italiane e di provenienza Europea

Composizione media

Patate 100%

Produttore GASTR.FRESSCOTT srl Via Regina 16 23870 CERNUSCO LOMBARDONE
Contaminanti Come da Reg. CE 1881/2006

Trattamenti il prodotto non é sottoposto a trattamenti o a irraggiamento
Allergeni Assenti

OoGM Assenti come da Reg. CE 1829/2003 1830/2003

Fitofarmaci e Pesticipi

Residui massimi ammessi come da Reg. CE 395/2005

Shell file minima garantita

7 giorni dalla data di produzione

Conservazione

In frigorifero a temperatura inferiore agli 8° C.
Consumare entro due giorni dall'apertura della confezione e comunque non
oltre la data di scadenza

Trasporto
Iva
Peso netto

Effettuato da fornitori qualificati tramite automezzi idonei e refrigerati

4%

Kg. 5

Descrizione del processo produttivo

La materia prima, proveniente da Agricoltura e Produzione integrata, viene
ispezionata, selezionata ed approvata dal C.Q. in ingresso, e stoccata in cella a
+10° per essere avviata rapidamente alla lavorazione. Il ciclo di lavorazione
prevede: la pelatura, la cernita, il taglio, una serie di lavaggi e risciacqui in acqua
potabile fredda e batteriologicamente controllata.

Il dosaggio delle confezioni, il controllo del peso del prodotto finito, la

verifica dell'integrita dell'imballo, I'allestimento dei colli ed il rapido stoccaggio
in cella frigo a +2°C/+6°C per la distribuzione

INFORMAZIONI GENERALI

Categoria

Patate di IV Gamma lavate e pronte per il consumo previa cottura.

Tipo confezione

Flow pack film in PP neutro e d etichetta conforme Reg CE 1935/2004 10/2011

Idoneita alimentare

Imballo primario ideoneo al contatto alimentare in conformita alla normativa

Atmosfera protettiva

NO

Codifica lotti

GGMMAA (giorno, mese, anno)

Caratteristiche merceologiche -organolettiche al confezionamento (espresse come % in peso)

Ossidazioni e alterazioni di colore

Max 5%

Corpi estranei

Assenti

Sapore

Caratteristico della verdura fresca, senza alterazioni

Caratteristiche microbiologiche alla produzione (ovvero entro 24 ore dalla stessa)

Escherichia coli

< 100 ufc7g (tolleranza Reg CE n. 2073/2005)

Salmonella spp.

Assente / 25 g (reg. CE n. 2073/2005)

Listeria monocytogenes

Assente / 25 g (tolleranza Reg. CE n. 2073/2005)

Valori nutrizionali medi per 100 g di prodotto

Valore Energetico Kj 321
Kcal 77
Grassi g 0,09
di cui acidi grassi saturi g 0,09
Carboidrati g 17,47
di cui zuccheri g 0,078
Fibre g 2,2
Proteine g 2,0
Sale g 0,006




