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Croqueta de Pescado Buffet
Codigo: 1.15

Descripcion:

Producto elaborado a partir de carne de pescado molida, harina de
trigo, agua, aceite vegetal, papa deshidratada, sal comin, azlcar
refino, condimentos y migas de pan.

Preparacion:

Freir en aceite caliente a 160 2C por 3 minutos
No ingerir crudo.

prodal. Pereira y Litoral SN Regla. Teléfonos: 944612, 944613, 970580 (telefax)

Ciudad de La Habana. Cuba. E-mail: prodal@prodal.telemar.cu Www- prOd a locu




Croqueta de Pescado Buffet dary
Especificaciones dar

Requisitos fisico-quimicos

Requisitos organolépticos

Aspecto Producto conformado, de forma cilindrica, Protgfna 12.0%
P empanado uniforme. (Yomin) :
Col Caracteristico de product d Grasa %
olor aracteristico de producto empanado. (%max) 15.0 %
Caracteristico a producto empanado Cloruros o
: 2.5 %
el prefrito. (%omax) > 7
Caracteristico a masa empanada Humedad o
’ .0 %
Llels condimentada y prefrita. (Y%emax) 54.0 %

Textura Firme y elastica.

Requisitos microbiolagicos Informacion nutricional

Coliformes fecales 10 ufc/g Energia (kcal) 195
Salmonella Negativo 25 g Hidratos de carbono (kcal) 151.56
Staphylococcus aureus 10 ufc/g Grasas (kcal) 17.28

Condiciones de empaque y embalaje

Las Croquetas de pescado buffet se presentan con un peso neto de 15+2 g. la unidad, envasados en
bolsas de polietileno litografiadas a razén de 13 unidades y un contenido por bolsa de 2005 g.

El embalaje se realizara en cajas de cartén corrugado, a razén de 36 bolsas por caja y un peso neto de
7.2Kg. debidamente identificadas y con toda la informacion necesaria segtn la NC 108-2001. Norma
general para el etiquetado de los alimentos preenvasados.

Condiciones de almacenamiento

El producto se almacenara en camaras de mantenimiento congelado, garantizando una temperatura en
el centro térmico del mismo que no exceda los -18 °C.

Vida atil

El producto tiene una vida (til (caducidad) de 120 dias a partir de la fecha de produccion, informacion
contenida en las bolsas litografiadas y etiquetas adhesivas de las cajas.



