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Cdédigo 01100

liber del Sur sas

TOSTONES DE PLATANO VERDE 1DE 3
PREFRITOS Y CONGELADOS

DATOS ESPECIFICOS DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Tostones de platano verde pre fritos y
congelados

DESCRIPCION

Platanos verdes medianamente fritos,
congelados y empacados, listos para
refreir o calentar en microondas. Es un
producto elaborado a partir del
PLATANO HARTON (Mussaparadisiaca)
es pelado, troceado, freido,

moldeado y congelado. El producto es
freido en aceites vegetales

ESTADO

Congelado

DURACION

12 meses Temperatura -18°C

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

DIMENSIONES
PESO 15 a 25 gramos
DIAMETRO 5 a 7 centimetros
ESPESOR 0,75 a 1 centimetro
ORGANOLEPTICAS
\ COLOR \ Amarillo palido caracteristico al platano




verde frito
SABOR Caracteristico del platano Vtr‘% d‘i: gb 01100
OLOR Caracteristico del platano vép v/ 510N N1
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COLIFORMES <100.000 ufc/g
SALMONELLAEN 25 gr Ausencia
CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE
PRESENTACION 24 LBS/CAJA
EMPAQUE PRIMARIO Bolsa transparente polietileno de baja
densidad, de resinas virgen grado
Alimenticio.
EMPAQUE SECUNDARIO Cajas de carton corrugado
UNIDAADES X EMPAQUE 10 Unidades por bolsa




DESCRIPCION EMPAQUE

1. Los tostones pre fritos y congelados a granel, se empacan segtin peso de especificaciones
en bolsas transparentes de polietileno de baja densidad o en bolsas impresas, segin

referencia.

ROTULACION: Lote, Fecha elaboracién., Fecha vencimiento: 12 Meses

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Temperatura en almacenamiento - 18 °C
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