CODIGO: 00C615381
FICHA TECNICA

FECHA: 19/05/2011

Calidad en Alimentos EMPANADA CASERA PREMIUM HORNEADA | PAGINA:1

Empanadas de masa tradicional hechas en fornangedar, rellenas de pino de carne y proteina aéde
texturizada, que luego de ser elaboradas hantsiineadas y posteriormente sometidas a un proeesc
congelacion automatizado con el fin de aumentaosservacion y disponer de ellas cuando sea ‘

necesario.

Caracteristicas Técnicas:

La masa esta elaborada a base harina de triga, ragtexia grasa animal y/o vegetal, huevos, satpsde leche, licor y
Ingredientes: | azucar. Su relleno se conforma de cebolla, carnacieno, agua, aceite, proteina vegetal texturigsmya), almidén de
maiz, sal, caldo de carne, azucar, pimentén rajaytonato de sodio, comino, pimienta, aceitunaevb.

Peso Congelado:| 180 gramos (*)

Congelado(-18°C): 6 meses a contar de la fecha de elaboracion

Vida Uil Horneada: 48 horas refrigerado 0-5° C, 24 horas Temp. anmb2d25° C
Bolsas de polietileno transparente de 20 unidambedenidas en cajas de carton (440mm x 240mm x Gf0rReso neto
Envase:
por caja: 3,7 Kilos aproximadamente.
Transporte: Camién provisto de equipo (Thermo-King), capaz @éatener la temperatura del producto a -18° C.

Condiciones de | Almacenar el producto a -18° C al interior de seasa original cerrado para protegerlo y evitar ajpsorba olores

Almacenamiento:| extrafios. No someter el producto a variacionegm@eratura.

(*) Peso aproximado, es posible que producto temggperdida de peso por proceso de horneo entéegbsa

Instrucciones de Preparacion: INFORMACION NUTRICIONAL

Se recomienda seguir las siguientes instrucciones Porcién: 1 unidad (180 g)
. . . . . ) Porciones por envase: 20

Se deben utilizar bandejas limpias y previameng¢éadas. 100¢ |1 Porcion

Descongelar el producto dispuesto en bandejasa hastsu textura sea blanda, durarjte E:::ﬁ?agigl) 62% 132232

15 a 25 minutos, dependiendo de la temperaturaesutebi Grasa Total (g) 9,38 16,9

Grasa saturada (g) 3,47 6,25

Precalentar el horno entre 200 — 210°C Grasa monoinsaturada (g) 3,83 6,89

Grasa poliinsaturada (g) 1,42 2,55

Calentar el producto durante 8 — 12 minutos, o hastener el color deseado, a una Grasa trans (g) 0,27 0,48

Colesterol (imy 23,5 42,4

temperatura de 200 - 210 °C Hidratos de((ffsbono () 26,7 48,0

Azucares Totales (g) 2,21 3,98

Sodio (mg) 508 914

\' Recomendaciones, dependiendo de tipo y condicidedé®rno, como también tamafio del producto.
\' Hornear sin incorporacion de vapor.
' Evitar descongelar excesivamente, se arriesga alqueducto se pegue.
' Evitar poner el producto sobre lata caliente, debidjue se descongelara la superficie que estangacto con la lata, antes que el resto de él,
provocando que se pegue y se rompa.
\ Sinose congela el producto inmediatamente reeepdb, es posible que el mismo presente problemmasie el proceso de horneo.
' Evitar dejar caer y golpear las cajas con productos
V' No volver a congelar una vez descongelado
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