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Fiche Technique Produit

Code. Article.........
Identification numérique
Produit..................
Code Article Client

Version....... 1 Date d”homologation........ 14/10/14

Description Mélange d'additifs ,de condiments développé pour I'élaboration de produits de viande cuite.
Aspect Poudre.
Couleur Blanc rosé.
Aréme Arbme caractéristique a épices.
Ingrédients Sel, amidon de pomme de terre, épices, dextrose, lait en poudre, émulsifiant (E-451, E-450), antioxydants
(E-325, E-301), exhausteur de godt (E-621), ardbme, conservateur (E-250), colorant (E-120).
Péremption 18 mois. Conserver en un lieu sec & température ambiante
Concept Minimum  Maximum Unidés Méthode
Physique
Humidité 8 % P-1/02
Chimique
Sel (NaCl) 24,89 2751 % P-1/10
Nitrite de sodium 0,14 0,16 o4 P-1/10
Phosphates 2,45 2,72 % P205 P-1/10
Microbiologie
TPC 3.000.000 cfu/g AOAC 990.12
E.Coli <10 cfu/g AOAC 991.14
Salmonelle Exempt en25¢g AOAC 2004,03

Dosification
Application
Allergénes
Conditionnement

Observations

80 gr/kg de masse de viande.
Elaboration de créole mi-cuit.
Contient du lait et dérivés. Peut contenir des traces et des dérivés du soja et des sulfites.
Sac matériaux complexes de polyéthyléne-polyamide ou emballage en papier-polyéthyléne.

Les résultats sont exprimés en% de la formule.
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Fiche de Préparation du Produit

Composition

Maigre & 0°C 46,00 kg
Découpesde poitrine -2 -4 °C 44,00 kg
PR0001720 C. Mi-cuit HSM 8,00 kg
Eau 10,00 L
Procédure

1. Hacher les viandes a une température de 0° C et les graisses entre -2 y -4° C avec la plague de 8 mm.

2. Passer au ensuite au malaxeur et mélangé avec la préparation et I'eau en sous-vide , si possible, pendant 3-4 minutes.

3. Laisser macérer a 2-4 ° C un ou deux jour.

4. Embosser en boyau de porc 32-34et cuir au chaudron ouvert 4 75° C pendant 40 minute ou au four.

5. Laisser refroidir et mettreen sous-vide ou disposer & la sa vente.
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