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ARTICULO 05CHPEO23LFR

NOMBRE ARTICULO CHURRO DE PESCADO 6X1 LOW FROST (MSC)

REVISION 26
30, 1. 43{0):7-Yei (o] 'Y 30/04/2026 10:01

CE=I LO\/FROST
Nombre Comercial CHURRO DE PESCADO

D L, Tiras de MERLUZA obtenidas al trocear un bloque de filetes de merluza sin piel y sin espinas, rebozadas
escripcion posteriormente.

Formato  [RRe
MERLUZA (PESCADO) (35%), rebozado (65%): agua, harina de TRIGO (GLUTEN), pan
rallado [harina de TRIGO (GLUTEN), agua, sal y levadural, aceite de girasol, almidon,
gasificantes (E-450, E-500), sal, zumo de limén concentrado, LACTOSA, perejil,
espesante (E-417), potenciador del sabor (E-621), ajo en polvo y colorante (E-101).

B V< rluccius productus
8411076015034
68411076015036
CET, 'SC-C-54113

Ingredientes

g 1000

I o 085

I o 970

g 20 40
Piezas/Bolsa 20 27

Dimensiones con 8 12
rebozado: Ancho mm

Dimensiones con

rebozado: Largo mm >0 120
Dimensiones con 5 15
rebozado: Grosor mm

% Rebozado % 63 65 67

No es necesario descongelar. Freir en aceite caliente (180°C) durante 3 - 4 minutos.

EZE '\ <s necesario descongelar. Freir en aceite caliente (180°C) durante 3 - 4 minutos.

Precalentar el horno a 200°C. Colocar los churros de pescado, sin descongelar, sobre la bandeja del horno con
papel de horno. Hornear a media altura, con calor por arriba y abajo con ventilador, durante 15-16 minutos
aproximadamente.

Freir en pequefas cantidades para no alterar la temperatura en la fritura.

Cocinado previo a su consumo. El cocinado conseguira un minimo de 70°C durante 2'. Destinado a todo tipo de
consumidores excepto lactantes y alérgicos a alguno de sus ingredientes. A pesar del cuidado que hemos tenido
en la preparacion de este producto, no se excluye la presencia excepcional de alguna espina. Con los nifios de
corta edad, el consumo debe ser controlado por un adulto, por el riesgo de aparicion de alguna espina.

Uso esperado

Mantener a <-18°C
(o), [T o] O I =T 1Y o[y ] Las de productos ultracongelados
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Vaorenerotico () I8
Valor energelico (kcal) i@ i
55

g
Grasas (de las cuales

23 g
.

los cuales az(cares) ' 9
Protenas g
E I ¢ g

[Descripcion |
Dorado

Ligeramente salado

Sin olores extrafios

Suave y crujiente

Descripcion _ |Limitesuperior _____|Unidades _________[Frecuencia ______Jlugar |
3 Piezas/Kg 3 veces por turno Final de linea
3 Piezas/Kg 3 veces por turno Final de linea
2 Piezas/Kg 3 veces por turno Final de linea
2 Piezas/Kg 3 veces por turno Final de linea
10 % 3 veces por turno Final de linea
Ausencia 3 veces por turno Final de linea
Ausencia 3 veces por turno Final de linea
Ausencia 3 veces por turno Final de linea

SegUin plan analitico de materias primas y producto terminado.

Descripcion ___[Objetivo (m) __|Méximo (M) __|Unidades ___ [Muestra |
100000 1000000 ufc/g n=5c=2
1000 10000 ufc/g n=5c=2
10 100 ufc/g 1=5 c=2

Listeria

Salmonella spp No detectado No detectado /25g n=5c=0
Staphylococcus aureus [§li] 100 ufc/g n=5c=2

Aerobios mesdfilos y Enterobaceae Lact+: La superacion estos valores objetivos especificados en esta ficha
Observaciones seran tratados por CONGALSA como indicadores de higiene para la mejora de las siguientes fabricaciones, sin que
en ningun caso constituya el rechazo de la comercializacion del lote afectado.

El proveedor certifica que ni este material, ni en su caso los ingredientes que lo componen, proceden de

Observaciones organismos genéticamente modificados, ni han sido contaminados con ADN O proteina genéticamente
modificados.

LY G EEYEWES) Il BOB. LOW FROST GENERICA F250 (12LFR001) (250x300-310mm)

Tamaiio de la bolsa 11,419 aprox.
LY N ENE L EIE D CAJA 10 400X265X200 (11SIN084)
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Tipo de pallet EUROPEAN PALLET (120X80) (18PLET005)
Paletizacion  [valor  |unidades

NO unidades de 6 ol
venta/cajas olsas
NO unidades de

venta/pallet 540 bolsas

N cajas/paliet [N cajes
Woaasfila | cajes
[Namero defizs fas
Pesoneto /pallet |20 K9
Atrapalet i€ em

21500

Esquemade
paletizacion

CCCCCCAAAAMMDDLL HHHH CCCCCC: Codigo sinénimo; AAAA: Ao fabricaciéon; MM: Mes fabricacion; DD: Dia
fabricacion; LL: Linea de trabajo; HHHH: Hora fabricacion.

Identificacion de FCP MM/AAAA MM: Mes; AAAA: Afio

Fecha de consumo , L, ,
A — 549 dias desde la fecha de elaboracion + dias restantes hasta fin de mes

Alérgenos | Contiene |  Puede contener

Altramuces

Identificacion de lote

Cacahuete X
Crustaceos X
Frutos de cascara
Gluten X
Huevo X
Leche X
Lactosa X
Moluscos X
Mostaza X
escado X
Sulfitos
Semillas de sésamo

oja X

o

7 >
=3
o



CHURRO DE PESCADO - FINGERS DI PESCE

Mantener

MERL -agua, harina de TRIGO {GLUTEN, pan
y e TaANA00 de girasol, umiin,
E-500, 541, LACTGEA,
Batencindor del sabor E-821).aoen polvoy colorants (£.101) Pued contenet riras GeLECHE
CRUSTACEDS, MOLUSCOS, HUEVO, CACAHUETE, S0./Ay MOSTAZA FREIDORA/SARTEN: No

neces ) durante 34 min, HORNO:
h arribaypar durante
By
(PESCE) (35%), uTIE) prem
(GLUTINE), Jo e lievitn], o

500 S5, 85 Ao CoNcentato LATTOSHD,pratzemoro adensante 4176

TR, ChUBTACE

MOLLUSCHI, UOVA, ARACHIDL, SOIA ¢ SENAPE. PREPARAZIONE: FRIGGITRICE/PADELLA: Non

necessita di scongelamento. Friggers in abbandants olia bollente a 130°C per 34 minus)

PREPARAZIONE: FORNG preristaidare il forna 200 °C. Posizionare fingers de nasello, senza
Cuacere

Soma percirea 13- mieusl

Etiqueta unidad de

- . o
venta o ; s
: : >
Lote:iLotta: 0230752026050635 4

Consumir preferentemants antes del fin de/ Da consumarsi
preferibiiments entro fine:

1000 ge
Poligono industrial A Tomada, Avda.
Tomada parcelas 13 - 14 - 15, 15040
Pobra do Caramifial. (A Corufia).
Espafia-Spagna ] 015034

CHURRO DE PESCADO - FINGERS DI PESCE 6x1 KG
Low F RQST Producto pncocmaao u!lracongelado Prodono precotto e surgelato. ES

Mantener a<-18°C ef a<-18°C nel g 26.07741C
Peso neto/ Peso netto: 6KG No congelar una vez Una volu non ricongelare. UE
Lote:/Lotto: 0230752026050635 MSC-C-54113
Consumir preferentemente antes del fin de/ Da
consumarsi preferibilmente entro fine: 1 1 2027
Fe o &3
“::‘
9 (01)684110 15036 (15>271100(10)0230752026050635

Etiqueta caja

ALCRUZ CANARIAS S.L. C.I.F.: B-35125582 LANZAROTE TELEFONOS: 928-821458/59 ARINAGA TELEFONOS: 928-184044/188664 FUERTEVENTURA
TELEFONOS: 928- 532289 CENTRAL: POL. IND.PLAYA HONDA- 35509. SAN BARTOLOME — LANZAROTE EMAIL: central@alcruzcanarias.com Inscrita en
Reg. Merc. Las Palmas. Fol. 21 Tomo 565 N.188 Sec. 2 Hoj. 4206 Ins. 1, C.I.F.: B- 35125582 Email: central@alcruzcanarias.com; web:
www.alcruzcanarias.com
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