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JUANA GOMEZ GARCIA
C/ Carrera N°7
21410 Isla Cristina (Huelva)

Edicion: 2 / Revisidon: O
Fecha: Enero 2021

S

FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

PULPO COCIDO REFRIGERADO

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

PULPO COCIDO REFRIGERADO

INGREDIENTES DE MATERIAS
COMPOSICION INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
CUALITATIVA
CUANTITATIVA Pulpo 100% molusco
INGREDIENTES *
ALERGENOS MOLUSCOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada crustaceos y pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusién de hielo.
2. Limpieza previa con agua potable.
pescrupcionpeL |01 (o a0 e o «
PROCESO ) ) )
5. Pesado, envasado y etiquetado.
6. Almacenamiento en refrigeracion. %
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. R Q
el [2)3 Presentacion: envasado al vacio en bolsas plasticas termosella v
PRESENTACION ’
Etiqueta impermeable con la siguiente informacion: -
e Denominacion comercial y cientifica de la espgtie
e Cbdigo FAO pQ_)
e Listado de ingredientes Q
e Cantidad de determinados ingrediente
e Cantidad neta del alimento
ETIQUETADO e Condiciones de conserva,cién.
(Reglamento 1169/2011 ° ana de captura o fj,e cria
e Meétodo de produccion
y Reglamento \
1379/2013) © Artedepesca \ _
e Fecha de duracién minj 0 de caducidad
e Fecha de envasado
* Marcado de identifj
e Nombre o razdnesocij e la empresa
. Lote
e  Cbdigo,QR gi acion cadena alimentaria y trazabilidad)
e Valor nutki
COIsdscl,EEI;SIAI)(:IiléN En refrigeracid O0Cy 4°C
CONDICIONES ¥
DISTRIBUCION

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

cole ducto no apto para personas alérgicas a moluscos. Pueden tener trazas de
igacion cruzada crustaceos y pescados.
limento Listo para el Consumo)

En refri;@ﬁuo tre 0°C y 4°C
Pes@ ros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

L
%I numero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al cédigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicion, los dos
siguientes al mes y los dos ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.
Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

Listeria No detectado / 25 g
Salmonella No detectado / 25 g
VALORES NUTRICIONALES POR 100 G
Valor energético 376 kJ / 90 kcal
Grasas l14g
De las cuales saturadas 0,314 g
Hidratos de carbono 14g
De los cuales azucares 1,2g
Proteinas 18 g
Sal 0,96 g
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JUANA GOMEZ GARCIA
C/ Carrera N°7
21410 Isla Cristina (Huelva)

Edicion: 2 / Revisidon: O
Fecha: Enero 2021

S

FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

CANADILLA COCIDA REFRIGERADA

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

CANADILLA COCIDA REFRIGERADA

INGREDIENTES DE MATERIAS
COMPOSICION INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
CUALITATIVA
CUANTITATIVA Canadilla 100% molusco
INGREDIENTES *
ALERGENOS MOLUSCOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada crustaceos y pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusién de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable. %
3. Coccion en agua en ebullicion. %
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo. N
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado.
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. x
FORMATO DE o , . Ny
PRESENTACION Presentacion: envasado al vacio en bolsas plastlca@Hadas.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacsn: 4
e Denominacion comercial y cientifica ecie
e Cddigo FAO o
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinados i h@s
e Cantidad neta del alime
ETIQUETADO e Condiciones de conser; %
(Reglamento 1169/2011 * Zona de captura o de
y Reglamento e Método de proguc
1379/2013) * Arte de pesca \ .
e Fecha de duraeion a o fecha de caducidad
e Fechadee 3%9
e  Marcadg (%i cacién
. Nombr social de la empresa
. Lot
. ig (informacion cadena alimentaria y trazabilidad)
. '% ricional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En Q.%cio’n, entre 0°C y 40C
S&ﬁgﬁgﬁ%’:gﬁ igeracion, entre 0°C y 4°C
Pag

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

erias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracién
&olectlva. Producto no apto para personas alérgicas a moluscos. Pueden tener trazas de
contaminacién cruzada crustaceos y pescados.
ALC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100 G
381 kJ/ 91 kcal

29

0,130 g

15¢g

Valor energético
Grasas

De las cuales saturadas
Hidratos de carbono
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

De los cuales azlcares 0,2g
Proteinas 18 g
Sal 0,401 g
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JUANA GOMEZ GARCIA
C/ Carrera N°7
21410 Isla Cristina (Huelva)

Edicion: 2 / Revisidon: O
Fecha: Enero 2021

S

FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

GAMBA BLANCA COCIDA REFRIGERADA

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

GAMBA BLANCA COCIDA REFRIGERADA

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS

INGREDIENTES PRIMAS COMPUESTAS

CANTIDAD

Gamba blanca 100% crustaceo

Conservador (E-221)
(SULFITO), antioxidantes
(E-330, E-331, E-301), sal.

Dosis recomendada por

CRUSTANOX-S4 fabricante

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacién cruzada moluscos y
pescados. P

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusidn de hielo.

v

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccion mediante agua en ebullicion.
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo. ,\,s
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado.
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicidn en vehiculos de refrigeracién. %
¢
FORMATO DE Lo , ‘i
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plastlig %w lladas.
Etiqueta impermeable con la siguiente infor! N
e Denominacion comercial y cientifica la, especie
e Cddigo FAO °®
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinado es
e Cantidad neta del alimenrit
ETIQUETADO e Condiciones de consefVdei
e Zona de captura o o
(Reglam:ent;n:::&/ZOII . Método de productis
y137g/2013) * Arte de pesca \
e Fechaded o inima o fecha de caducidad
e Fecha e%
e Marcad ificacion
. 5n social de la empresa
L]
. i (informacion cadena alimentaria y trazabilidad)
. utricional
COI:ISCI)EI;?IA[::EI()N En % cion, entre 0°C y 4°C
S?S':‘rgig{%:gls‘ igeracion, entre 0°C y 4°C

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

eﬁczﬁerias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
olectiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
de contaminacién cruzada moluscos y pescados.
ALC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El nimero de lote corresponde a las tres letras de identificacién correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulaciéon y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicion, los dos
siguientes al mes y los dos ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100 G

Valor energético

448 kJ / 107 kcal

Grasas 14g
De las cuales saturadas 0,406 g
Hidratos de carbono 2,1g
De los cuales azucares 0g
Proteinas 21g
Sal 0,763 g
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JUANA GOMEZ GARCIA Edicién: 2 / Revisiéon: 0

Z C/ Carrera N°7 Fecha: E 2021
ﬁ ; : 21410 Isla Cristing (Huelva) ecnha: Enero
//,——‘ FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS
DENOMINACION
COMERCIAL GAMBA ROJA (ALISTADO) COCIDA REFRIGERADA
CLASIFICACION

PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

GAMBA ROJA (ALISTADO) COCIDA REFRIGERADA

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Gamba blanca 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ proxima a la fusion de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccién mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo. %
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. N
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE oo , - h
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem ladas.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig =4
e Denominacion comercial y cientifica defla e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservacig
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 *  Zonade captura o de ¢ 'SQ
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) ° Artede pesca %ﬁ .
e Fecha de duraci o fecha de caducidad
e Fecha de env
e Marcado deyi ificacion
e Nombre n sOcial de la empresa
. Lote
e Codi formacion cadena alimentaria y trazabilidad)
e icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En reer? iGn, entre 0°C y 40C
ISIOS':‘I'[IECB{J(:::gIS\l cién, entre 0°C y 4°C

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

erias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion

co‘ iva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
e contaminacion cruzada moluscos y pescados.

LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100 G

Valor energético

427 kJ/ 102 kcal

Grasas 1,8g
De las cuales saturadas 0,301 g
Hidratos de carbono 1g

De los cuales azucares 0,5¢g
Proteinas 22 g
Sal 0,762 g
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JUANA GOMEZ GARCIA Edicién: 2 / Revisiéon: 0

Z C/ Carrera N°7 o o
% - : 21410 Isla Cristina (Huelva) eena: Enere
//r——‘ FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS
DENOMINACION
COMERCIAL CIGALA COCIDA REFRIGERADA
CLASIFICACION

PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

CIGALA COCIDA REFRIGERADA

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Cigala 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ proxima a la fusion de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Cocciéon mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo. %
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. N
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE oo , - h
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem ladas.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig =4
e Denominacion comercial y cientifica defla e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservacig
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 *  Zonade captura o de ¢ 'SQ
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) ° Artede pesca %ﬁ .
e Fecha de duraci o fecha de caducidad
e Fecha de env
e Marcado deyi ificacion
e Nombre n sOcial de la empresa
. Lote
e Codi formacion cadena alimentaria y trazabilidad)
e icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En reer? iGn, entre 0°C y 40C
ISIOS':‘I'[IECB{J(:::gIS\l cién, entre 0°C y 4°C

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

erias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion

co‘ iva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
e contaminacion cruzada moluscos y pescados.

LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100G

Valor energético 357 kJ/ 85 kcal
Grasas 14g

De las cuales saturadas 0,202 g

Hidratos de carbono 0,5¢g

De los cuales azlcares 0,5¢g

Proteinas 18 g

Sal 1,0g
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Edicion: 2 / Revisidon: O
Fecha: Enero 2021

S

FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

CARABINERO COCIDO REFRIGERADO

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

CARABINERO COCIDO REFRIGERADO

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Carabinero 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusién de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccién mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo.
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. °
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE . , .
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem s.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig 4
e Denominacién comercial y cientifica della e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservaci
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 * ana de captura o _d,e 'Q
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) * Artedepescag frt .
e Fecha de duraci a o fecha de caducidad
e Fecha de env &
e Marcado d ificacion
e Nombre Qn’s cial de la empresa
. Lote
e Codi ormacion cadena alimentaria y trazabilidad)
o\ icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En ref% idn, entre 0°C y 40C
EOLIECLE Liogretion, entre 0°C y 4o

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

Pascatlerias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
caleetiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
%e contaminacion cruzada moluscos y pescados.
LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100 G

Valor energético

472 kJ/ 113 kcal

Grasas 1,499
De las cuales saturadas 0,323 g
Hidratos de carbono 0,9¢g
De los cuales azlcares 0g
Proteinas 23 g
Sal 0,39¢
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Edicion: 2 / Revisidon: O
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S

FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

BOCA DE CANGREJO COCIDA REFRIGERADA

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

BOCA DE CANGREJO COCIDA REFRIGERADA

INGREDIENTES DE MATERIAS
COMPOSICION INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
CUALITATIVA
CUANTITATIVA Boca de cangrejo 100% crustaceo
INGREDIENTES *
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzad oluscos y

pescados. P\
1. Recepcion del producto fresco a T@ proxima a la fusion de hielo. v
2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccidén mediante agua en ebullicion. \d
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo.
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado.
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicion en vehiculos de refrigeracion.
aND
P;gSRII:Ir:\'IT:CII)cEN Presentacion: envasado al vacio en bolsas plégt@oselladas.
Etiqueta impermeable con la siguientg inf @:
. Denominacion comercial ieqtifica a especie
«  Codigo FAO \
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determin i ientes
e Cantidad neta del ali
ETIQUETADO . Condiciones de,co
(Reglamento 1169/2011 . ﬁ",”addedcapt“r de g
y Reglamento ° Aetodo € proguc
1379/2013) ° Artedapegy N, . .
e Fecha deddiw@cign minima o fecha de caducidad
e Fecha d % do
e Marfatlo deddentificacion
. bfe B razon social de la empresa
L]
5 QR (informacién cadena alimentaria y trazabilidad)
Valor nutricional
coxs%[;sz:lslén ‘% eracion, entre 0°C y 4°C
ISIOS':‘I'[IECB{J(:::gIS\l &Emr igeracion, entre 0°C y 4°C

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

Pescaderias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
colectiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
de contaminacion cruzada moluscos y pescados.

ALC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al cédigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100 G

Valor energético

523 kJ/ 125 kcal

Grasas 0,58 g
De las cuales saturadas 0g
Hidratos de carbono 0,1g
De los cuales azucares 0g
Proteinas 20 g
Sal 0,55¢
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

CENTOLLO COCIDO REFRIGERADO

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

CENTOLLO COCIDO REFRIGERADO

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Centollo 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusién de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccién mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo.
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. °
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE . , .
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem s.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig 4
e Denominacién comercial y cientifica della e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservaci
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 * ana de captura o _d,e 'Q
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) * Artedepescag frt .
e Fecha de duraci a o fecha de caducidad
e Fecha de env N
e Marcado d ificacion
e Nombre Qn’s cial de la empresa
. Lote
e Codi ormacion cadena alimentaria y trazabilidad)
o\ icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En ref% idn, entre 0°C y 40C
EOLIECLE Liogretion, entre 0°C y 4o

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

Pascatlerias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
caleetiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
%e contaminacion cruzada moluscos y pescados.
LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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ﬁ FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALORES NUTRICIONALES POR 100G

Valor energético 531 kJ/ 127 kcal
Grasas 52g

VALOR NUTRICIONAL De las cuales saturadas 0,710¢g

POR 100G Hidratos de carbono 0,1g

De los cuales azlcares 0g
Proteinas 20g
Sal 0,675¢g




\\

—
p———————
/"_-
—
—

I~~~
= =

AN

JUANA GOMEZ GARCIA
C/ Carrera N°7
21410 Isla Cristina (Huelva)

Edicion: 2 / Revisidon: O
Fecha: Enero 2021

S

FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

BUEY DE MAR COCIDO REFRIGERADO

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

BUEY DE MAR COCIDO REFRIGERADO

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Buey de mar 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusion de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccién mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo.
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. °
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE . , .
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem s.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig 4
e Denominacién comercial y cientifica dela e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservaci
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 * ana de captura o _d,e 'Q
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) * Artedepescag frt .
e Fecha de duraci a o fecha de caducidad
e Fecha de env N
e Marcado d ificacion
e Nombre Qn’s cial de la empresa
. Lote
e Codi ormacion cadena alimentaria y trazabilidad)
o\ icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En ref% idn, entre 0°C y 40C
EOLIECLE Liogretion, entre 0°C y 4o

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

Pascatlerias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
caleetiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
%e contaminacion cruzada moluscos y pescados.
LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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VALORES NUTRICIONALES POR 100G

Valor energético 536 kJ/ 128 kcal

Grasas 55¢g
VALOI:(I;J;J'I;I(!)IO(;IONAL De las cuales saturadas 0,700 g

Hidratos de carbono 0,05¢g

De los cuales aztcares 0g

Proteinas 20 g

Sal 0,875 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

LANGOSTA COCIDA REFRIGERADA

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

LANGOSTA COCIDA REFRIGERADA

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Langosta 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusién de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccién mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo.
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. °
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE . , .
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem s.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig 4
¢ Denominacion comercial y cientifica defla e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservaci
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 * ana de captura o _d,e 'Q
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) * Artedepescag frt .
e Fecha de duraci a o fecha de caducidad
e Fecha de env N
e Marcado d ificacion
e Nombre Qn’s cial de la empresa
. Lote
e Codi ormacion cadena alimentaria y trazabilidad)
o\ icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En ref% idn, entre 0°C y 40C
EOLIECLE Liogretion, entre 0°C y 4o

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

Pascatlerias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
caleetiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
%e contaminacion cruzada moluscos y pescados.
LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100G

Valor energético 479 kJ/ 114 kcal
Grasas 1,1g

De las cuales saturadas 0,130g

Hidratos de carbono 13g

De los cuales azlcares 0,2g

Proteinas 17 g

Sal 0,405¢g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

DENOMINACION
COMERCIAL

BOGAVANTE COCIDO REFRIGERADO

CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

BOGAVANTE COCIDO REFRIGERADO

COMPOSICION
CUALITATIVA
CUANTITATIVA
INGREDIENTES *

INGREDIENTES DE MATERIAS
INGREDIENTES CANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
Bogavante 100% crustaceo
Conservador (E-221) Dosis recomendada por
CRUSTANOX-S4 (SULFITO), antioxidantes fabricante
(E-330, E-331, E-301), sal.

ALERGENOS

CRUSTACEOQS, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcion del producto fresco a T@ préxima a la fusién de hielo.

2. Limpieza previa con agua potable.
3. Coccién mediante agua en ebullicion. c’)
DESCRIPCION DEL 4. Enfriado rapido en agua con hielo.
PROCESO 5. Pesado, envasado y etiquetado. °
6. Almacenamiento en refrigeracion.
7. Expedicién en vehiculos de refrigeracion. \
FORMATO DE . , .
PRESENTACION Presentacidn: envasado al vacio en bolsas plasticas tem s.
Etiqueta impermeable con la siguiente informacig 4
e Denominacién comercial y cientifica della e e
e Cddigo FAO
e Listado de ingredientes
e Cantidad de determinadosyi je
e Cantidad neta del alimento
Condiciones de conservaci
ETIQUETADO ° )
(Reglamento 1169/2011 * ana de captura o _d,e 'Q
vy Reglamento e Método de produccio
1379/2013) * Artedepescag frt .
e Fecha de duraci a o fecha de caducidad
e Fecha de env &
e Marcado d ificacion
e Nombre Qn’s cial de la empresa
. Lote
e Codi ormacion cadena alimentaria y trazabilidad)
o\ icional
COI:IISCI)EDRSIPCEI(')N En ref% idn, entre 0°C y 40C
EOLIECLE Liogretion, entre 0°C y 4o

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL
PRODUCTO

Pascatlerias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
caleetiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas
%e contaminacion cruzada moluscos y pescados.
LC (Alimento Listo para el Consumo)

DURABILIDAD DEL
PRODUCTO

SISTEMA DE LOTEADO

El niUmero de lote corresponde a las tres letras de identificacion correspondiente al codigo
3alfa, la fecha de manipulacién y envasado o reenvasado con el lote asignado en planta,
formada por 6 digitos y correspondiendo los dos primeros al dia de adquisicidn, los dos
siguientes al mes y los dos Ultimos al afio: XXX-DD/MM/AA.

Una vez que el producto ha sido tratado térmicamente el programa de trazabilidad asigna una
terminacion al final del lote, en este caso "COC”

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(Reglamento 2073/2005)

Listeria No detectado / 25 g

Salmonella No detectado / 25 g
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FICHA TECNICA PRODUCTOS COCIDOS

VALOR NUTRICIONAL
POR 100G

VALORES NUTRICIONALES POR 100 G

Valor energético

349 kJ/ 84 kcal

Grasas 19g¢g
De las cuales saturadas 0,240 g
Hidratos de carbono 0,79
De los cuales azlcares 0,1g
Proteinas 16 g
Sal 0,441 g




