FICHA TECNICA

Empresa ‘

‘ FINDUS ESPANA S.L.U.

Marca

96010093

BASE TORT:PATATA Y CEBOLLA 6X1

Patata y cebolla prefritas
ultracongeladas.

Findus

Gama

Peso bruto (g)
Dimensiones h*I*a (mm)

Dimensiones h*I*a (mm)
cu/uv

Peso bruto (kg)

FS Patatas

0%

8410092138994

0

1000

1009

n/a

275*30*300

24

0

130*385*255

8410092139007

6

6,00

6,24

Capas/ Pallet

13

117

1975

755

28410092138998

Razén Social

Findus Espafia, S.L.U.
€/ Campezo n21
Parque Empresarial Las Mercedes
Edificio 4-planta 32
Madrid 28022

Conservacion

PRODUCTO ULTRACONGELADO
En el congelador a -182C: ver fecha de consumo
preferente
Para conservar las propiedades de este producto, no
volver a congelar una vez descongelado.
En caso de duda, contacte con el servicio de Atencién
al Consumidor.

HOSTELERIA

Base para tortilla

Patata
yCebolla

Patata frita 85% (patata, aceite de girasol), cebolla frita 15% (cebolla, aceite de girasol).

HORNO:

Calentar el horno hasta 2102C (15 min. aprox.). Depositar el contenido de la bolsa sin
descongelar en un recipiente para horno (se recomienda

1/2 Gastronorm 32,5cm x 26,5cm), colocar sobre la rejilla en el centro del horno. Hornear
durante 25 minutos.

SARTEN:

En una sartén de 32cm @ aprox., afiadir el contenido de la bolsa sin descongelar y a fuego
fuerte cocinar durante 13 minutos. Remover de vez en

cuando.

MICROONDAS:

Afiadir la mitad del contenido de la bolsa sin descongelar en un recipiente apto para MW,
cocinar a 700W °C durante 12 minutos removiendo a

mitad de coccién.

FREIDORA DE AIRE:

Calentar la freidora de aire a 200°C durante 3'30".

Afiadir 275g de producto sin descongelar en la cesta de la freidora de aire y cocinar a
2009C durante 8', removiendo a mitad de cocinado con un

utensilio que no dafie la cesta.

*Una vez seguida nuestra recomendacion de preparacion, elabore su tortilla con 10-12
huevos por kg de producto.

Microorganismo n c m M

Aerobios mesdfilos (ufc/g): 5 2 100.000 1.000.000
E. coli (ufc/g): 5 2 10 100
Listeria monocytogenes (ufc/g): 5 2 10 100
Salmonella (Deteccién en 25g): 5 0
Staphilococcus aureus (ufc/g): 5 2 100 1.000
n = n? total de muestras
¢ = n? total de muestras que pueden superar “m” pero no “M”.
m = Limite deseado/g
M = Conteo que no puede superarse en ningln caso.
Informaci Por 100 g Por porcién
kI 688
kcal 165
Grasas g 83
De las cuales saturadas g 0,8
Hidratos de carbono g 19
De los cuales azicares g 1,4
Fibra alimentaria g 23
Proteinas g 2,3
Sal g 0
Fecha creacién/ viernes, 30 de mayo de 2025
modificacién




