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DENOMINACION PRODUCTO: Tortilla con cebolla 1500G
CATEGORIA: Ultracongelada
PRESENTACION: Formato redondo en film plastico
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DENOMINACION PRODUCTO PESO NETO1
TORTILLA CON CEBOLLA 7500G

' Cumpliendo con la legislacion vigente respecto a contenido efectivo.

INGREDIENTES T CONTENIDO EN ALERGENOS

INGREDIENTES:

Patata frita (48%) (patata y aceite de girasol), HUEVO liquido pasteurizado, cebolla frita (10%) (cebolla, aceite de
oliva virgen, sal), aceite de girasol, sal, HUEVO en polvo, estabilizantes (E-415), almidones modificados, aceite de
oliva y acidulante (E-330).

CONTENIDO EN ALERGENOS:

Contiene huevo. Contenido en gluten < 20 ppm

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

No aplican criterios legales al considerarse un producto NO listo para consumo (segun definiciéon recogida en
articulo 2 del Reglamento 2073/2005 de criterios microbioldgicos). Los productos se elaboran siguiendo unas
Buenas Practlcas de Fabncamon que garantlcen su Segurldad Allmentarla

la eIaborac:on dlstrlbucmn y comercio de comldas preparadas del grupo B actualmente derogado
NOTA: por las caracteristicas de estos productos podrian darse desviaciones en los valores internos fijados para
parametros indicadores. En caso de superacion de estos valores se tratan como NCslincidencias internas al no

suponer riesgo de Seguridad Alimentaria.

Microorganismo

Numero de colonias admitidas

Método analitico

n=5, c=0, m=10, M=102

Listeria monocytogenes (al final de la vida util) - NMP
Aerobios mesdfilos n=5, c=2, m=104, M=105 - S'emzr;‘a?/gggg‘;a (PCA

Enterobacterias lactosa positiva

n=5, c=2, m=10, M=102

.- Siembra en placa (VRBG

agar/37°C)
.- Verde brillante
/cromogénico
.- Método automatizado
TEMPO (acreditado)
- Pre y enriquecimiento
selectivo y confirmacién
.- Inmunofluorescencia
automatizada (acreditado)

Escherichia coli Ausencial/g

Salmonella spp n=5, c=0, No detectado/25¢g

n=5, c=1, m=10, M=102 confirmacioén Baird Parker
ESPECIFICACIONES FISICO-QUIMICAS
Parametros de producto
No aplican especificaciones fisico-quimicas propias del producto
Aditivos (Reglamento 133372008 sobre aditivos alimentarios)
No aplicam ifmites fegales
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES (valores medios por 100 g de producto) (Reglamento 1169/2011

sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor)

Staphylococcus aureus

VALOR ENERGETICQ 715/171 kJ/kcal
GRASAS 1049
uales, saturadas 149

de las
L]

C
HIDRATOS DNEF CARRONO
THUNATUVO UL UANDUIND 15 g
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de los cuales, azlcares 1,09
FIBRA ALIMENTARIA 239
PROTEINAS 429

SAL 12479

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Olor : caracteristico de la tortilla de patata con cebolla
Color: amarillo con zonas ligeramente tostadas.
Sabor: tradicional de la tortilla de patata con cebolla.
Textura: jugosa.

PRESENTACION

PRESENTACION: Formato redondo envasado en film plastico. Unidades variables embaladas en caja de carton.
Llevan una etiqueta por unidad en la que se detallan, el modo de preparacion y conservacién. Ademas, lote y
fecha de consumo preferente.

CONDICIONES DE CONSUMO, CONSERVACION Y TRANSPORTE

Siempre ha de consumirse cocinada
- Microondas: Sacar la tortilla del envoltorio, untar con aceite y cubrirla con la tapa
- de microondas. Mantener a maxima potencia entre 15-20minutos.
Horno: Sacar la tortilla del envoltorio, untar con aceite y colocar en la rejilla.
Mantener a temperatura de 180-200°C durante 15-20 minutos.

Modo de preparacion |
Consumo

Fecha de consumo preferente: 548 dias después de la fecha de fabricacion, indicado con
Caducidad | caducidad| dia, mes y afo

secundaria Una vez calentado el producto, mantener en refrigeracién y consumir en menos de 24
horas.
Conservacion Conservar en congelacion, < -18°C
Transporte Transporte a T? < -15°C

ETIQUETADOQO (Reglamento 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor)

Método de conservacion. Peso neto.

Ingredientes. Fecha de consumo preferente.

APTO PARA CELIACOS (< 20 ppm)

Registro sanitario

Lote

Cumplimiento de cualquier legislacion aplicable al producto, asi como las actualizaciones
correspondientes.
Entre ellas:

* Reglamento 178/2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la autoridad europea de seguridad alimentaria y se fijan procedimientos relativos a [a
seguridad alimentaria Paquete de higiene: Reglamento 852/2004 relativo a la higiene de los productos

. alimenticios, Reglamento
853/2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal y
Reglamento 2017/625 relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados para garantizar la
aplicacion de la legislacion sobre alimentos y piensos, y de las normas sobre salud y bienestar de los
animales, sanidad vegetal y productos fitosanitarios. Reglamento 2073/2005 relativo a los criterips

. Mmicrobiolégicos aplicables a los productos alimenticios Reglamento 2023/915 relativo a los limites maximos

. de determinados contaminantes en los alimentos y
por el que se deroga el Reglamento (CE) n.o 1881/2006

* Reglamento (CE) n° 396/2005 relativo a los limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos y
piensos de origen vegetal y animal

* Reglamento (UE) n°® 37/2010 relativo a las sustancias farmacoldégicamente activas y su clasificacién por lo
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que se refiere a los limites maximos de residuos en los productos alimenticios de origen animal Reglamento
« 1333/2008 sobre aditivos alimentarios Real Decreto 773/2023, de 3 de octubre, por el que se regulan los
. coadyuvantes tecnolégicos utilizados en los procesos de elaboracion y obtencién de alimentos
Reglamento 2023/2006 sobre buenas practicas de fabricacién de materiales y objetos destinados a entrar
en contacto con los alimentos
Reglamento 1935/2004 sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos
Reglamento 10/2011 sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos
Reglamento 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
Real Decreto 3/2023 por el que se establecen los criterios técnico-sanitarios de la calidad del agua de
consumo, su control y suministro.
» Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de
higiene de la produccién y comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio |al
por menor
Reglamento de Ejecucion (UE) n° 828/2014 de la Comision, de 30 de julio de 2014, relativo a los requisitos
para la transmision de informacion a los consumidores sobre la ausencia o la presencia reducida de gluten
en los alimentos
ELS-RG-001 Reglamento general Sistema de Licencia Europeo (ELS) Rev 03/22
ELS-RT-001 Reglamento técnico Sistema de Licencia Europeo (ELS) Rev 03/22
Estandar de AOECS para Alimentos Sin Gluten Version: 3.0, 2022
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