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DESCRIPCIO DEL PRODUCTE

Pegca la falda molt prima, especialment indicada per enrotllar i bridar abans d’una cocci6 a la brasa o al forn. Congelat.

AL.LERGENS OMG

(organismes genéticament modificats)

No en conté .
No en conté

CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

Criteris microbiologics
o Pla de mostreig - . o Metode de
Determinacio Limits microbiologics o
referencia
n C
R. colonies aerobies 1x10° ufc/g ISO 4833
Enterobacteries 1x103 ufc/g ISO 21528-2
Salmonella spp Abséncia en 25g EN/ISO 6579
CADUCITAT EMMAGATZEMATGE EMBALATGE / PRESENTACIO
Consumir preferentment abans de 18 | Camera de congelacié a una Majorista: Caixa de plastic, recoberta
mesos de la data de produccié, que es | temperatura de - 18 2C amb plastic
troba en I'etiqueta del producte Minorista/detall: safates filmades o
paper d’estraca
TRANSPORT TRACABILITAT ORIGEN
(sistema per identificar el producte)
Camions frigorifics a la temperatura | NUmero de lot (es troba a I'etiqueta | s’indica a I'etiqueta.
de conservacio. del producte i a I'albara) Segons R(UE) NUm. 1337/13




