Papas Prefritas

Descripcion del Producto

Producto preparado con tubérculos previamente seleccionados, lavados, pelados, cortados en tiras y
sometidos a coccion en aceite vegetal, el tiempo necesario para lograr un color satisfactorio.

Las operaciones de elaboracion garantizan la estabilidad adecuada de color, sabor y textura.

Variedades
Se emplean tubérculos de diversas variedades cultivadas en el pais.

Caracteristicas de Calidad

Las papas fritas tienen color dorado claro, uniforme. Aroma caracteristico. Olor y sabor definido a papas fritas.
Crujiente, solida, sin vacio.

Materia Seca (%) 273

GrasasTotales (%) ©=%

Conteo de microorganismos aerobios mesofilos WKl ErE
(col/ml)

Conteo de Coliformes (col/ml) 10* max. *Ausencia deE. coli.

Almacenamientoy Conservacion

Veinticuatro meses a temperatura de -18 0 C a partir de la fecha de produccion. No
recongelar.

Seguridad para el consumidor

El cumplimiento de las buenas practicas de manufactura y el plan HACCP
garantizan obtencion de un producto inocuo, de excelente calidad sensorial y

y facilmanejo.
M/ El producto cuenta con Licencia Sanitaria otorgada por el Instituto Nacional
\ de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia de Cuba. Se encuentra

identificado mediante cédigo de barra para facilitar las actividades de
comercializacion.

Elenvase primario establece laforma de preparacion.
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