. ALCRUZ

A A CANARIAS FICHA TECNICA DE PRODUCTO
FECHA: 31/01/2023 N° EDICION: 01/23 ,El;gﬁts,
NOMBRE DEL PRODUCTO:  PALITO DE MERLUZA A LA ROMANA e rcaa
N° DE ARTECULO: :

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PESO NETO 1kg TU1: 985 g TU2: 970 g
FORMATO 5X1

g::ccl:mﬂém LOWFROST ) ) )

ESPECIE Palitos L?Ie merluza rebozado, fabricados a partir de bloques de miga de merluza 100%.
PESO MEDIO/pieza Merluccius productus

NUMERO DE PIEZAS POR 20 - 149

BOLSA 50 - 70

TAMARO DE LAS PIEZAS

DIMENSIONES:

9% de REBOZADO 6cm x 1cm x1cm

CODIGO DE BARRAS BOLSA 65% +/-5%

CODIGO DE BARRAS CAJA 8411076015140

58411076015145

INGREDIENTES

MERLUZA (35%) (PESCADO), Rebozado (65%): agua, pan rallado (harina de TRIGO (GLUTEN), agua, pimenton, sal, circuma y levadura), harina de TRIGO (GLUTEN), almiddn, aceite girasol, gasificantes (E-450i, E-500ii), sal, zumo de
limén concentrado, regulador de la acidez (E-330), LACTOSA, espesante (E-417), potenciador del sabor (E-621), ajo en polvo y colorante (E-101)

CONTIENE COMO INGREDIENTES: Pescado, gluten y lactosa.
CONTIENE O PUEDE CONTENER COMO TRAZAS: Huevo, moluscos, crustaceos, proteina de leche de vaca, soja y mostaza.

VALORES NUTRICIONALES Y ENERGETICOS

VALORES MEDIOS POR 100 g: VALOR ENERGETICO GRASAS HIDRATOS DE CARBONO PROTEINAS SAL
852,24K/ 203,4Kcal 7,89 25,1g 8g 1,49
DE LAS CUALES SATURADAS DE LOS CUALES AZUCARES
0,989 0,889

LOTE/VIDA UTIL

IDENTIFICACION DEL LOTE SSSSSSAAAAMMDDLL  HHHH  SSSSSS: Cddigo producto; AAAA: Afio fabricacior¥M: Mes fabricacién; DD: Dia fabricacion;
IDENTIFICACION DE LA FCP MM/AAAA LL: Linea de trabajo; HHHH: Hora fabricacion.
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE MM: Mes; AAAA : Afio.

549 dias desde la fecha de elaboracion. (18 meses)

MODO DE CONSERVACION
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Mantener a <-18°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE Las del producto ultracongelado

MODO DE UTILIZACION

FREIDORA: No es necesario descongelar. Freir en abundante aceite muy caliente (180°C) durante 3 - 4 minutos aproximadamente, hasta que estén bien dorados.
SARTEN: No es necesario descongelar. Freir en abundante aceite muy caliente (180°C). Déles la vuelta inmediatamente para formar una cobertura mas crujiente y continte friendo de 3 - 4 minutos aproximadamente,
hasta que estén dorados por igual. SUGERENCIA: Freir en pequefias cantidades para no alterar la temperatura del aceite en la fritura.

USO ESPERADO
Cocinado previo a su c El inado c ird un minimo de 70°C durante 2'.
Destinado a todo tipo de ¢ idores excepto | y alérgicos a alguno de sus ingredientes.
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. ALCRUZ

(A A CANARIAS

PRESENTACION DEL PRODUCTO

MEDIDAS CODIGO
BOB. LOWFROST PALITO MERLUZA
TIPO DE ENVASE 1KG 250X350mm (12,88g aprox. ) (12LFR006)
EMBALAJE Caja 12 600X200X150mm (11SIN082)
PALETIZACION Palet eur 120cm x 80cm
No© de bolsas/caja 5
No de cajas/palet 104
NO cajas por fila 8
No de filas 13
No© de kgs netos/palet 520
Altura 210cm
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
COLOR Dorado
SAB OR Ligeramente salado
OLOR Sin olores extrafios
TEXTURA Suave y crujiente
CARACTERISTICAS FISICAS
TEST E STAND AR MAXIMO MINIMO FRECUENCIA ANALISIS LUGAR
CALVAS 3 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
PEGADOS 2 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
FORMAS IRREGULARES 3 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
ROTOS 2 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
% de CALIDAD Ausencia 90% 3 veces por turno final de linea
BOLSAS DESPEGADOS Ausencia 3 veces por turno final de linea
BOLSAS MAL FORMADOS Ausencia 3 veces por turno final de linea
BOLSAS SIN MARCAR Ausencia 3 veces por turno final de linea
CAJAS MAL FORMADAS 3 veces por turno final de linea
CARACTERISTICAS QUIMICAS
FRECUENCIA ANALISIS LUGAR
Segun plan de control de
NBVT (en materia prima) 35mg/100 g proveedores Recepcién MMPP
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
. ME'!'ODO DE FRECUENCIA
OBJETIVO (m) MAXIMO (M) MUESTRA ANALISIS LAB (I/E) ANALISIS
RECUENTO AEROBIOS MESOFILOS* ufc/g: 1x105 1x103 1x106 1x104 PLATE COUNT Interno Cada lote
ENTEROBACTERIAS (lactosa +)* ufc/g: 1x10 1x102 COLI ID Inte r no Cada lote
E. COLI ufc/g: 1x102 1x102 COLI ID Inte r no Cada lote
LISTERIA MONOCYTOGENES ufc/g: Ausencia/25g Ausencia/25g MINI VIDAS Inte r no Cada lote
SALMONELLA spp: 1x10 1x102 MINI VIDAS Inte rno  Una vez por semana
STAPHILOCOCCUS ufc/g: RPFA Inte r no Cada lote

* La superacion de los valores objetivos especificados en esta ficha, seran tratados por Congalsa como indicadores de higiene para la mejora de las siguientes fabricaciones, sin que en ninglin caso constituya el rechazo
de la comercializacion del lote afectado

MATERIAL GENETICAMENTE MODIFICADO

El proveedor certifica que ni este material ni, en su caso, los ingredientes que lo componen, proceden de organismos
genéticamente modificados, ni han sido contaminados con ADN o proteina genéticamente modificados.
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ETIQUETADO DEL ENVASE
MAJLEPIEJSPOZYC PRZEDKONCEM: 08/ 2024
NUMER PARTII: 02301 22023020632 08:50
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ZLOTE PALUSZKI MORSZCZUK

PRODUKT GLE| 20l
PancHowmcerMPERAszz PONIZEJ £-18°C/ PO
ROZMROZENIU NIE ZAMRAZAC PONCWNIE.
MORSZCZUK (35%) (RYBA), clast {65%): wada,

(maka pszenna (GLUTEN), woda, papryka, sol, kurkumai dro2dze),
makapszenna (GLUTEN), skrobia, olej slonecznikowy,
spulchniajace (E-4501, E-500i), 61, Zageszezony Sok  cytryny,
regulator kwasowosci (E-330), LAKTOZA, substancja zageszczajaca

(E-417), (E-621), wp
(E-101). Maze jail & up
al mieka, sol | gorezycy
PRZYCO :FRYT :Niema
Smaiytw goracego oleju (180°C) przez

okolo 3 - 4 minuty, na zioty kolor.
PATELNIA: OdmraZanie nie jest konleczne. Smadyd w dulejilodel

bardzo goracego oleju (180°C). Naty obrécié,
bardzie] chrupia 3-4
mdnuly‘az‘ DORAD& Smat

aby nie

WARTOSCI ODZYWCZE wlwg mnns&energenw:zna 852,24 KJ/!
2034 keal; thuszcze 7,8 g; Zczego nasyca sie 0,98 g; weglowodany 25,1
a; zmsry:h cukréw 0,88 g; bialka8 g; S611,4 9.

ETTO:

ETIQUETADO DE LA CAJA

PALITO DE MERLUZA REBOZADO-GEPANEERDE VISSTICK VAN HEEK- BATTERED HAKE STICK- BATONNET DE MERLU PANE- PANIERTE FINGERS WOM SEEHECHT- PANEREDE
KULMULEPINDE- BARINHA DE PESCADA PANADA- FISKPINMNAR AV KUMMEL - BASTONCING DI MASELLO IMPANATO - ZL OTE PALUSZK| MORSZCIUK 5x1 KG
MANTENER A < .18 °C. | BEWAREN BL < .18 “°C. / STORE AT .18 °C. | A CONSERVER A < .18 “C. / BEI MINDESTENS < -18 °C LAGERN. | OPDEVARES VED < .18 “C. / MANTER A < 18 °C. (HALL £ -18 °C. / CONSERVARE A = .18 °C. | PRIECHOWYWAC W TEMPERATURZE PONIZE =-18°C.
N - h i ; P do u 9 -¥oorgekoot, diepgevroren product- Pre-cooked deep frozen product: Prodult
Paso neto HatWelght' Poids nat/ Natto vaegt' Peso Equida/ SHKG ok
rtiggericht- Fi i gt predukt- Predute pré-cezida cengelada- Fryst forkokt prodult- Prodotta precotto @ surgetato -
Hatre VIKRIE &ea s fratto Masw iRl L a: d Iudie, e valver 3 congelar. - Eenmasl ontdoold niet oprieuw invriezen.

artig,
Produkt gigboke mroteny, wstepnie p

Lote/ Lot/ Batche/ Lot Lot Nummer:/ Batch:/ Lote: Batch Lottoy Numer partil: DZIIZZOZININNIAL _po notrefreeze after thawing. Ne jamais recong. n produit décongelé. - Nach dem Auftauen nicht wieder ainfrieren. - M ikke
Consumir preferentemente antes del fin de/ Ten minste houdbaar tot/ Best genfryses nir indholdet llwlt op =Mio volura congalar apés o descongelamanto, - Mar den har tinats ska den inte frysas igen.- Una volta
Betore: A CONSOMMEr dé préférencs aVantrinz Mindestens hatar bis Endey e zamraiad
Minest holdbar tily Consumir de preferéncia antes da fim dex/ Hillbarhet Da 08 I 2024
si prafer i Ter MSC-C-54113 i
FABRICADOD POR: / GEFRODVCEERD DOOR: ./ PRDDUCED BY:/PRODVIT PAR./ HERGESTELLT DURCH: / PRODVCERET FOR: / FABRICADD POR. / TILLVERKAD FOR:/ N WBOTTAIC
PRODOTTO DAY WYPRODUKOWANE PRZEZ: CE

®
N OO A = n@)
(01)58411076015145¢15)240800(10)0230122023013132 &V ®_® LOWFROST

ALCRUZ CANARIAS S.L. C.LF.: 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.IF.: B- 35125582 Email: central@alcruzcanarias.com; web: www.alcruzcanarias.com
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