
I t e m  N u m b e r : 2 6 9 1 6
P r o d u c t

Name:
OLD SMOKEHOUSE® Bacon,
A p p l e w o o d ,  9 / 1 3  s l i c e ,
2 / 1 0  l b

M a s t e r  I t e m
Name: OSH APPLEWOOD BCN 9/13 2/10

P r o d u c t  F a c t  S h e e t

P r o d u c t
I n f o r m a t i o n

IFDA Informat ion

UCC Manufacturer ID: 3 7 6 0 0 IFDA Category: Meat

M a n u f a c t u r e r  S e q u e n c e : 612375 I F D A  C l a s s : P o r k ,  B a c o n

B r a n d  M a n a g e r : ANTHONY M. PANICHELLI P r o d u c t  F a m i l y : Raw Bacon
B r a n d : Hormel FS Brand Manager: ANTHONY M. PANICHELLI

I F D A  S t a t u s : Go

S p e c i f i c a t i o n s
S h i p  C o n t a i n e r  U P C : 10037600269169 S t o r a g e  R a n g e

U n i t  U P C : 037600180672 Recommended: 3 4  F

S p e c i f i c a t i o n  N u m b e r : 89L Maximum: 4 0  F

P a l l e t  C o d e : 1 1 Minimum: 3 3  F

P a l l e t  P a t t e r n : 9  x  6  =  5 4 D e s c r i p t i o n : K e e p  R e f r i g e r a t e d

F u l l  P a l l e t : 1 1 4 7 . 5 0  l b s .

C a t c h  W e i g h t ? NO K o s h e r ? No

L e a k e r  A l l o w a n c e : N C o n t a i n s  A l l e r g e n s : N o  B i g  8  A l l e r g e n s  P r e s e n t

T r u c k l o a d  Q u a n t i t y : 3 7 B i o e n g i n e e r i n g  I n f o r m a t i o n : T h e  N a t i o n a l
B i o e n g i n e e r e d  F o o d
D i s c l o s u r e  r e g u l a t i o n s  d o
n o t  r e q u i r e  d i s c l o s e  o n
t h e  l a b e l  f o r  t h i s
p r o d u c t .  P l e a s e  c o n t a c t
t h e  R e g u l a t o r y  A f f a i r s
g r o u p  ( R A L F )  f o r
a d d i t i o n a l  B i o e n g i n e e r e d
e v a l u a t i o n  r e q u i r e d  o n
t h i s  i t e m .

T o t a l  C o d e  D a y s : 7 0 M i n  D e l i v e r e d  S h e l f  L i f e  D a y s : 3 0

Master  D imens ions
C a s e  D i m e n s i o n s : 1 6 . 8 1 ' ' L  x  1 1 . 1 3 ' ' W  x

6 . 6 9 ' ' H
U n i t  D i m e n s i o n s :

1 7 " L  x  1 1 " W  x  3 . 2 5 " H

C u b i c  F e e t : .720 CUFT U n i t  Q u a n t i t y : 2

N e t  W e i g h t : 2 0 . 0 0  L B U n i t  S i z e : 10  LB

G r o s s  W e i g h t : 2 1 . 2 5  L B P a c k : CASE

T a r e  W e i g h t : 1 . 2 5  L B

N u t r i t i o n  F a c t s        D o m e s t i c  N u t r i t i o n  O n l y

H o u s e h o l d  S e r v i n g  S i z e  ( g ) : 1 7 H o u s e h o l d  U n i t : 1  P a n  F r i e d  S l i c e

H o u s e h o l d  S e r v i n g  S i z e
( o z . ) :

. 6 D a i l y  V i t a m i n  A  ( % ) :

C a l o r i e s : 1 0 0 . 0 0 D a i l y  V i t a m i n  C  ( % ) :

C a l o r i e s  F r o m  F a t : D a i l y  C a l c i u m  ( % ) . 0 0

C a l o r i e s  f r o m  S a t u r a t e d  F a t : D a i l y  I r o n  ( % ) : . 0 0

T o t a l  F a t  ( g ) : 8 . 0 0 D a i l y  V i t a m i n  D  ( % ) : . 0 0

S a t u r a t e d  F a t  ( g ) : 2 . 5 0 D a i l y  V i t a m i n  E  ( % ) :

T r a n s  F a t  ( g ) : . 0 0 D a i l y  T h i a m i n  ( % ) :

M o n o u n s a t u r a t e d  F a t  ( g ) : D a i l y  R i b o f l a v i n  ( % ) :

P o l y u n s a t u r a t e d  F a t  ( g ) : D a i l y  N i a c i n  ( % ) :

C h o l e s t e r o l  ( m g ) : 2 5 . 0 0 D a i l y  F o l a c i n  ( % ) :

Sod ium (mg) : 3 5 0 . 0 0 D a i l y  V i t a m i n  B 1 2  ( % ) :

P o t a s s i u m  ( m g ) : . 0 0 D a i l y  B i o t i n  ( % ) :

C a r b o h y d r a t e  ( g ) : 1 . 0 0 D a i l y  P a n t o t h e n i c  A c i d  ( % ) :
P r o d u c t  F a c t  S h e e t  f o r :  2 6 9 1 6  -  O L D  S M O K E H O U S E ®  B a c o n ,  A p p l e w o o d ,  9 / 1 3  s l i c e ,  2 / 1 0  l b ) 0 8 / 0 1 / 2 0 2 2 P a g e  1



C a r b o h y d r a t e  ( g ) : 1 . 0 0 D a i l y  P a n t o t h e n i c  A c i d  ( % ) :

D i e t a r y  F i b e r  ( g ) : . 0 0 D a i l y  P h o s p h o r u s  ( % ) :

S u g a r  ( g ) : 1 . 0 0 D a i l y  I o d i n e  ( % ) :

Water: Dai ly  Magnes ium (%):

A s h : 2 . 5 1 D a i l y  Z i n c  ( % ) :

P r o t e i n  ( g ) : 5 . 0 0 D a i l y  C o p p e r  ( % ) :

D a i l y  C a r b o h y d r a t e s  ( % ) : . 0 0

D a i l y  S o d i u m  ( % ) : 1 5 . 0 0

D a i l y  D i e t a r y  F i b e r  ( % ) : . 0 0

D a i l y  S a t u r a t e d  F a t  ( % ) : 1 3 . 0 0

D a i l y  F a t  ( % ) : 1 0 . 0 0

D a i l y  C h o l e s t e r o l  ( % ) : 8 . 0 0

Method: A n a l y t i c a l Product  Form: A s  S e r v e d / C o n s u m e d

NLEA Adjusted  Values: Y L a b e l  N u m b e r :
C h i l d  N u t r i t i o n  L a b e l : N F o o d  C a t e g o r y  C o d e :

R e c i p e  C o d e : S o u r c e  C o d e :

P r o d u c t
D e s c r i p t i o n

G e n e r a l  D e s c r i p t i o n : O L D  S M O K E H O U S E ®  A p p l e w o o d  B a c o n  i s  m a d e  f r o m  l e a n ,  s e l e c t e d  p o r k  b e l l i e s .  S m o k e d  o v e r
1 0 0 %  A p p l e w o o d  c h i p s .  T h i s  i s  a  d i s t i n c t i v e ,  r i c h - s m o k e ,  b a c o n  w i t h  a  o n e - o f - a - k i n d
f l a v o r .

B e n e f i t s  o f  U s i n g  T h i s
P r o d u c t :

O L D  S M O K E H O U S E ®  A p p l e w o o d  B a c o n  d e l i v e r s  i m p r o v e d  c o o k  y i e l d  a n d  s u p e r i o r  p l a t e
c o v e r a g e .  T h e  f r e s h  p a c k  p a c k a g i n g  e n s u r e s  " o u t  o f  t h e  s m o k e h o u s e "  f l a v o r ,
e l i m i n a t i n g  f l a v o r  l o s s .

P r o d u c t  C l a i m s :

N u t r i t i o n  C l a i m s :

L i s t  o f  I n g r e d i e n t s : C u r e d  W i t h  W a t e r ,  S a l t ,  S u g a r ,  S o d i u m  P h o s p h a t e s ,  S o d i u m  E r y t h o r b a t e ,  S o d i u m
N i t r i t e .  

P r e p a r a t i o n  a n d  C o o k i n g
I n s t r u c t i o n s :

O L D  S M O K E H O U S E ®  A p p l e w o o d  B a c o n  c a n  b e  p r e p a r e d  i n  t h e  o v e n  o r  o n  t h e  g r i l l .  * G R I L L :
3 7 5  d e g r e e s  f o r  3 - 4  m i n u t e s  o n  e a c h  s i d e .  * C O N V E C T I O N  O V E N :  3 5 0  d e g r e e s  f o r  1 0 - 1 5
m i n u t e s .

Y i e l d  /  P o r t i o n : A p p r o x i m a t e l y  1 1  s l i c e s  p e r  p o u n d .

S u g g e s t e d  U s e s : U s e  a s  a  c e n t e r  o f  t h e  p l a t e  f o r  b r e a k f a s t  o r  a s  a  f l a v o r f u l  a d d i t i o n  t o  s a n d w i c h e s ,
s a l a d s ,  p o t a t o e s ,  s o u p s ,  a n d  e n t r e e s .  C a n  a l s o  b e  u s e d  t o  w r a p  s t e a k s ,  c h o p s ,
s h r i m p ,  a n d  s c a l l o p s .

O t h e r  I n f o r m a t i o n : R a w  W i d e  S h i n g l e  B a c o n .

*  Y i e l d  i s  b a s e d  o n  a v e r a g e  s t a n d a r d  y i e l d s  a n d  m a y  v a r y
f r o m  c a s e  t o  c a s e .
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I t e m  N u m b e r : 2 6 9 1 6
Product  Name: OLD SMOKEHOUSE® Bacon,

A p p l e w o o d ,  9 / 1 3  s l i c e ,  2 / 1 0  l b
M a s t e r  I t e m  N a m e : OSH APPLEWOOD BCN 9/13 2/10

N u t r i t i o n  L a b e l

 

   

N u t r i t i o n   F a c t s
A b o u t  1 1 0  s e r v i n g s  p e r  c o n t a i n e r

S e r v i n g  s i z e 1  p a n  f r i e d  s l i c e  ( 1 7 g )

Amount  Per  Serv ing

C a l o r i e s   1 0 0

%  D a i l y  V a l u e *

T o t a l  F a t   8 g 10%

     S a t u r a t e d  F a t   2 . 5 g 13%

     T r a n s F a t   0 g

C h o l e s t e r o l   25mg 8%

Sodium   350mg 15%

T o t a l  C a r b o h y d r a t e   1 g 0%

     D i e t a r y  F i b e r   0 g 0%

     T o t a l  S u g a r s   1 g

 
 

 
 

I n c l u d e s  1 g  A d d e d
S u g a r s   2%

P r o t e i n   5 g

V i t a m i n  D   0mcg 0%

C a l c i u m   0mg 0%

I r o n   0mg 0%

P o t a s s i u m   0mg 0%

*  T h e  %  D a i l y  V a l u e  ( D V )  t e l l s  y o u  h o w  m u c h  a  n u t r i e n t  i n  a
s e r v i n g  o f  f o o d  c o n t r i b u t e s  t o  a  d a i l y  d i e t .  2 , 0 0 0  c a l o r i e s
a  d a y  i s  u s e d  f o r  g e n e r a l  n u t r i t i o n  a d v i c e .

 

Domes t i c
N u t r i t i o n  O n l y

Uni t  UPC I tem
Number:
2 6 9 1 6

Unit  UPC Code:
0 - 3 7 6 0 0 - 1 8 0 6 7 - 2

L i s t  o f
I n g r e d i e n t s :
C u r e d  W i t h
W a t e r ,  S a l t ,
S u g a r ,  S o d i u m
P h o s p h a t e s ,
Sodium
E r y t h o r b a t e ,
Sodium
N i t r i t e .  

C o n t a i n s
A l l e r g e n s :
N o  B i g  8
A l l e r g e n s
P r e s e n t

B i o e n g i n e e r i n g
I n f o r m a t i o n :
T h e  N a t i o n a l
B i o e n g i n e e r e d
Food
D i s c l o s u r e
r e g u l a t i o n s
d o  n o t
r e q u i r e
d i s c l o s e  o n
t h e  l a b e l  f o r
t h i s  p r o d u c t .
P l e a s e
c o n t a c t  t h e
R e g u l a t o r y
A f f a i r s  g r o u p
( R A L F )  f o r
a d d i t i o n a l
B i o e n g i n e e r e d
e v a l u a t i o n
r e q u i r e d  o n
t h i s  i t e m .

P r o d u c t  C l a i m s :
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P r e p a r a t i o n  &
Cooking
I n s t r u c t i o n s :
OLD
SMOKEHOUSE®
Applewood
B a c o n  c a n  b e
p r e p a r e d  i n
t h e  o v e n  o r
o n  t h e  g r i l l .
*GRILL:  375
d e g r e e s  f o r
3 - 4  m i n u t e s
o n  e a c h  s i d e .
*CONVECTION
OVEN: 350
d e g r e e s  f o r
1 0 - 1 5  m i n u t e s .
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