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SCHEDA TECNICA
FILETTI DI HALIBUT 2007400 DF IQF MSC SENZA PELLE 5KG

8 cartoni per strato
12 strati per pallet
96 cartoni per pallet

LxPxH 1200 x 800 x 1782 mm

peso netto(senza glassatura) 480kg

peso lordo 553kg
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DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE VALORI CHIMICI
Valori nutrizionali medi per 100g di prodotto : Cadmio 0,050 mg/kg
Energia 682kJ/164kcal Mercurio 0,50 mg/kg
Grassi 12,00 g Piombo 0,30 mg/kg
di cui acidi grassi saturi 2,40 g Diossina 3,50 pg/g
Carboidrati 0,00 g
di cui zuccheri 0,00 g In conformita al Reg. CE 1881/2006 del 19/12/2016 e
Proteine 14,00 g successive modifiche ed integrazioni.
Sale 0,20g
VALORI MICROBATTERIOLOGICI MODALITA' DI CONSERVAZIONE
ACCETTABILI MASSIMI Nel congelatore :
TVC 50.000 cfu/g 500.000 cfu/g S18°C (*¥**[H*x) vedi TMC
Escherichia coli 10 cfu/g 100 cfu/g -12°C (**) 1 mese
Staph.aureus 10 cfu/g 100 cfu/g -6°C (*) 1 settimana
Salmonella Neg.in 25g Neg.in 25g
Coliforms 1.0000 cgu/g
Listeria monocyt. Neg in25g 10 cfu/g
Sulphite red bact. 10 cfu/g 1000 cfu/g Nel frigorifero ( da 0°C a +4°C) 1 giorno
PALLETTIZZAZIONE PESO E DIMENSIONI
Pallet EURO PALLET CARTONE

LxPxH 400 x300x 136 mm
peso netto(senza glassatura) 5kg

peso lordo 5,500 kg

EAN 5740301167662

EAN 5740301167655

NOTE

occasionale di spine.

soggetti ad adeguati sistemi di controllo del peso e della presenza di oggetti estranei.
OGM : il prodotto non contiene organismi geneticamente modificati.
PER ULTERIORI INFORMAZIONI VISITA IL NOSTRO SITO https://www.royalgreenland.it/foodservice/prodotti/

Prodotto surgelato. Non ricongelare dopo lo scongelamento. Lasciar decongelare il prodotto in frigorifero e consumare entro 24 h.

Da consumare previa cottura. Nonostante gli accurati controlli, consigliamo di prestare attenzione alla possibile presenza

I controlli delle materie prime e dei prodotti finiti sono svolti in accordo con i disciplinari stabiliti dal piano HACCP e sono tutti




