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Calidad en Alimentos

CODIGO: 00C016012

CALZONES ROTOS PAGINA: 1
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Masa congelada de forma rectangular, con un orificio y doblez en el centro, que luego de ser | ¥ Ny S
. . . . . .
elaborada ha sido sometida a un proceso de congelacion con el fin de aumentar su conservacion, | £ Vi, <

ahorrar tiempos de preparacion y disponer de esta, cuando sea necesario. %K X ey’ /

Caracteristicas Técnicas:

Ingredientes:

Harina de trigo (gluten), agua, azlcar, margarina ((mezcla de aceites vegetales (aceite de palmiste), agua, sal, emulsificante
(monoglicerido de acido graso y lecitina de soya), conservante (sorbato de potasio), acido citrico, antioxidantes, saborizante
idéntico al natural (mantequilla), betacaroteno, vitamina A y palmitato)), huevos, polvos de hornear (gluten), sal, leche en
polvo (leche), esencia de limdn. Elaborado en lineas que también procesan soya, crustaceos.

Peso Congelado:

35 gramos (*)

Vida Util: Congelado (-18°C): 6 meses a contar de la fecha de elaboracion
Bolsas de polietileno transparente de 150 unidades, contenidas en cajas de cartdn (440mm x 240mm x 180mm). Peso neto
Envase:
por caja: 5,250 Kilos aproximadamente.
Transporte: Camion provisto de equipo (Thermo-King), capaz de mantener la temperatura del producto a -18°C.

Condiciones de
Almacenamiento:

Almacenar el producto a -18° C al interior de su envase original cerrado para protegerlo y evitar que absorba olores

extrafios. No someter el producto a variaciones de temperatura.

(*) Peso aproximado, puede tener una variacion de +/- 5 gramos.

Instrucciones de Preparacion: INFORMACTON NUTRICIONAL
Se recomienda seguir las siguientes instrucciones Porcién: 1 unidad (35 g)
Porciones por envase: 150
Descongelar el producto hasta que su textura sea blanda, durante 10 minutos, 100 g |1 Porcion
. . - Energia (Kcal) 286 100
aproximadamente, dependiendo de la temperatura ambiente. Proteinas (@) 735 257
Grasa Total (g) 5,28 1,85
Freir en aceite a 180 — 190°C por aproximadamente 20 - 30 segundos por cada lado, o Grasa saturada (g) 251 0388
Grasa monoinsaturada (g) 1,60 0,56
bien hasta obtener el producto deseado. Grasa poliinsaturada (g) 0,83 0,29
Acidos grasos trans (g) 0,01 0,00
Escurrir en papel absorbente y servir caliente. Colesterol (mg) 12,9 453
Carbohidratos disponibles (g) 51,6 18,1
Azucares Totales (g) 9,80 3,43
Sodio (mg) 179 62,7

v Recomendaciones, dependiendo de tipo de utensilio para freir, y condiciones ambientales.

\ Sinose congela el producto inmediatamente recepcionado, es posible que el mismo presente problemas durante el proceso de preparacion.

V' Evitar dejar caer y golpear las cajas con productos

\' No volver a congelar una vez descongelado
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