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- Sistema Integrato - Qualitd/Ambiente/Autocontrollo (UNI EN ISO 9001 - 14001 — Reg.CEE 852/04 — UNI 10854) CAPITOLATO

A.1-INGREDIENTI

- ZUCCHINE BIOLOGICHE

A.2 — CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO FINITO

: rondelle e cubetti di zucchina, surgelati singolarmente (1.Q.F.)
: rondelle di spessore 6/8 mm, diametro 20/40 mm, cubetti 12 x 12 mm e 20 x 20mm
buccia verde scuro striato, polpa gialla, colori tipici della specie vegetale

A.3 —MODALITA’ DI PREPARAZIONE AL CONSUMO

Il prodotto va consumato previa cottura.
Cucinare come il prodotto fresco, o con preventiva scottatura in acqua bollente, per qualche minuto.

B.1 - TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE

:<-18°C
:<-18°C

/ (<-18°C) il prodotto presenta le sue caratteristiche ottimali se consumato entro
la data riportata sulla confezione;
(£-12°C) il prodotto deve essere consumato preferibilmente entro un mese;
(£-6°C) il prodotto deve essere consumato entro una settimana.
Nello scomparto del ghiaccio consumare entro 3 giorni.
Una volta scongelato il prodotto non deve essere ricongelato e pud essere conservato in
frigorifero.

B.2 — TEMPERATURE DI TRASPORTO

B.3-T.M.C.

24 mesi




