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Conasir S.A., Asilo 3805
Industria: Uruguaya

Nombre del producto Milanesa de carne con papas

Marca / N.º Reg. Conasir – RUNAEV 15702/1/27

Descripción de producto Milanesa de carne vacuna acompañada de papas rebozados, 360g..

Descripción de proceso Los insumos son controlados previo a su almacenamiento (Temp, Fecha
venc,  empaque).  Las  condiciones  de  almacenamiento  depende  de  la
naturaleza de la materia prima.
La carne vacuna envasada al vacío y  huevo líquido  se almacenan en la
cámara a temperatura de refrigeración. Papas congeladas se almacenan
en freezers a temperatura de congelación.
La carne vacuna se corta en rebanadas y se pasan por huevo líquido y
pan rallado. Se fritan en aceite entre 170 y 190°C. Luego se retiran y se
colocan con papel absorbente en la cámara refrigerada hasta el momento
del armado.
Las papas precocidas pasan por el mismo proceso de cocción que la car-
ne (fritado).
En mesa de acero inoxidable se envasan las milanesas y las papas en
bandejas con tapa etiquetando cada unidad con fecha de elaboración
(lote) y fecha de vencimiento. Se almacena en cámara de refrigeración.

Ingredientes Carne Vacuna, papas noisette (papas, copos de papa,aceite vegetal, sal,
extractos de especias, estabilizante (INS 464), saborizantes), huevo líqui-
do, pan rallado.

Alérgenos --

Peso Neto / Relleno 360g Los insumos cumplen con la normativa 
vigente de la I.M..

Información de envase Primario Bandeja con tapa PET

Secundario -- --

Rótulo Etiqueta adhesiva

Tipo de código de Lote Lote; Fecha de elaboración

Vida útil 96 horas.

Conservación  / Almacenaje Refrigerado 4ºC-7ºC

Información Nutricional 
por 180g (1/2 unidad)

Cantidad por porción %VD(*)

Valor energético
Carbohidratos
Proteínas
Grasas Totales
Grasas Saturadas
Grasas trans
Fibra alimentaria
Sodio

220 Kcal/922 Kj
21,1g
10g
10g
4,2g
0g

0,4g
439mg

11
7

13
18
19
-
2

18

(*) % Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus
valores  diarios  pueden  ser  mayores  o  menores  dependiendo  de  sus
necesidades energéticas.
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Criterios microbiológicos Aerobios totales
Coliformes totales
Listeria monocytogenes
Staphylococcusaureus
E. coli

< 1.000
< 100

Ausencia
< 100

Ausencia

ufc/g
ufc/g
25g
ufc/g
25g

Condiciones de uso Listo para consumir

Rótulo
Etiqueta
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