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	Fiche technique  puree au beurre concentré (min. 4%) (gourmande)


A. PRODUIT
Purée de pommes de terre au beurre concentré (min. 4%)  -  surgelée
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B. SPECIFICATIONS

1°) Fabrication

La Purée Gourmande est préparée à partir de pommes de terre de chair jaune, de la variété Bintje (*).

Les pommes de terre sont lavées, épluchées à la vapeur et coupées en tranches.

Celles-ci sont blanchies pendant quelques minutes à une température de 70°C à 85°C, et ensuite refroidies avant d’être cuites à la vapeur.

Après la cuisson, les pommes de terre passent par un presse-purée élaboré qui permet d’éliminer le maximum de défauts. L’opération suivante consiste à ajouter du beurre concentré, de la poudre de lait entier, du sel, des épices et de l’émulsifiant E471, ce dernier étant utilisé afin de stabiliser la consistance. Une fois le mélange effectué, la purée est ensuite refroidie pour en optimaliser la structure et préformée en petits cylindres. 

Ceux-ci sont surgelés à cœur à -30°C et conditionnés automatiquement. 

Le stockage se fait à une température de - 20°C.

(*) sauf durant l’intersaison ou en cas de force majeure

2°) Contrôle qualité

a) Matière première: Lors de leur entrée à l’usine, les pommes de terre subissent un contrôle du point de vue variété, teneur en matière sèche, sucres réducteurs,... Une matière première irréprochable est le point de départ de chaque production.

b) Pendant le processus de fabrication: 

- contrôle bactériologique: 

Pendant et après la fabrication, notre laboratoire effectue les tests nécessaires afin de garantir une qualité bactériologique optimale.

- contrôle physico-chimique: 

Durant la production, le taux de matière sèche et de sel sont contrôlés.

Chaque ligne de conditionnement est équipée d’un détecteur de métal. 

- contrôle organoleptique: 

Des tests sont effectués sur le produit fini au point de vue de l’aspect extérieur, de la couleur, du goût et de la texture.

C. INGREDIENTS

Pommes de terre, beurre concentré (min. 4%), poudre de lait entier, sel, extrait d’épices, émulsifiant E471, stabilisant E450i.

Traces éventuelles de blé, soja, sulfite et céleri.
D. PREPARATION

Préparation ménagère (pour 750 g de purée surgelée = 3 à 4 pers.)

Ne pas dégeler avant utilisation.

Au micro-ondes (10 à 14 min.): versez le contenu du sachet dans un plat adapté. Ajoutez environ 200 ml d’eau ou de lait selon la consistance de purée que vous désirez obtenir et couvrez.

Chauffez 10 à 14 minutes (*), en mélangeant à mi-cuisson. 

(*) 14 minutes à 650 W - 12 minutes à 750 W ou 10 minutes à 1000 W.

A la casserole (8 à 12  min.): versez le contenu du sachet dans une casserole et ajoutez environ 250 ml d’eau ou de lait selon la consistance de purée que vous désirez obtenir. Chauffez 8 à 12 minutes à feu moyen, en mélangeant régulièrement.

Si vous souhaitez préparer moins de purée, diminuez la quantité de purée, de liquide et la durée de cuisson de façon proportionnelle. 
Préparation professionnelle

Ne pas dégeler avant utilisation.

A la casserole (pour 1 kg de purée surgelée): ajoutez 250 à 300 ml d’eau ou de lait et chauffez 8 à 10 minutes, en mélangeant régulièrement.

Au micro-ondes (pour 1 kg de purée surgelée): ajoutez 200 à 250 ml d’eau ou de lait, couvrez et chauffez 10 à 16 minutes, en mélangeant à mi-cuisson.

Au four combi-steamer (pour 2,5 kg de purée surgelée): chauffez 10 à 12 min. à 100°C (position vapeur). Mélangez avant de servir.

E. CONSERVATION

1°) Transport - stockage

Toujours à une température de -18°C.

2°) Conservation (conformément aux instructions sur les emballages)
Dans le compartiment à glace d’un réfrigérateur * (-6°C): 1 semaine;

ou dans un congélateur *** (-18°C): plusieurs mois, sans dépasser toutefois la date limite de conservation.

Ne jamais recongeler un produit dégelé.

3°) Validité

A consommer de préférence endéans une période de 18 mois à compter de la date de production.

F. CODAGE: DATE DE FABRICATION - DATE DE PEREMPTION

1°) Date de production (lot n°): par ex. L41022321

Composé de 8 chiffres: un premier chiffre 4, qui indique l’année de production 2014; suivi d’un nombre de 3 chiffres pour le jour de production; deux chiffres pour le n° de machine de conditionnement et deux chiffres pour l’heure de conditionnement.

2°) Date de péremption

18 mois après la date de production exprimée en mois et année, par ex. 10.2015.

G. NORMES ANALYTIQUES

	Purée au beurre concentré (min. 4%) (Gourmande)  -  surgelée










	ANALYSE CHIMIQUE

Matière sèche
	_

x: 25 %

	VALEUR NUTRITIVE PAR 100 GR DE PRODUIT SURGELE
Kilojoules

Kilocalories

Matières grasses

    dont saturées 

Glucides 

    dont sucres 

Fibres alimentaires

Protéines 

Sel
	
AR (*)
503 kJ

120 kcal
6 %
5 g
7 %

3 g
15 %

16 g
6 %

0,8 g
1 %
1,5 g                          
2 g
4 %
0,8 g
13 %

	ANALYSE MICROBIOLOGIQUE









     m*


        M*

Nombre standard de germes
:



 10 000/g

  100 000/g

Levures


:



      200/g

      2 000/g

Moisissures


:



      200/g

      2 000/g

Coliformes


:



      100/g

       1000/g

Staphylocoques aureus

:






         100/g


(*) Apport de référence pour un adulte-type (8 400 kJ/2 000 kcal)
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