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PRODUCTO:

LANGOSTINO COCIDO 60/80 |

FORMATO:

Caja de 12 unidades

MARCA:

CASTELALR

ENVASADOR:

MARISCOS CASTELLAR S.L
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1. DENOMINACION DEL PRODUCTO:

LANGOSTINO COCIDO 60/80 caja.de 12 unidades

Langostino cocide y ultracongelado.

Criado en Ecuador.

Presentado en cajas

poliestireno de 700 g., caja master de 12 unidades

Especie: Litopenacus vannamer.
Método de produceion: de cria.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

L _ Pardmetro E spea_tf;(,aum‘; (to c,rancm)
Uniformidad de tamafio indice maximo uniformidad 1,4
Piezas / caja 60 - 80 piezas/caja.

Peso neto 700 g. Peso Neto Escurrido 700-gr.
Descabezados Miximo 2 % del peso
Roturas Maximo 2 % del peso

Mudas / Caparazén blando Maximo 2 % del peso
Manchas de melanosis 0% '

Necrosis

Segin norma mtema de cahdad no se admite + de 4 % del total de estos defectos

Oxidacion
Deshidratacion

Presencia -de materias cxirafias que no

provengan del langostino
Los lotes  cumpliran
estadisticos  especificados

controles
norma

fos
en

general para el control del contenido.

efectivo para los productos alimenticios
envasados RD723/1988

Maximo 2 % del peso

0%
0% |
0% _ |

Contro] de contenido segin plan de
muestreo  que recoge dicha  norma.
Variacién aceptada 15 gr. en 1 envase|
dependiendo del tamafio del Tote fabricado. |
De 100 a 500 uds aceptardn de 1 a4 uds
De 501 a 3.200 uds aceptaran de 2 a 6 uds
De 3.201 a mas uds. Aceptardn de 3 a 8
uds

Sulfitos _ [Migimo 135 p.p.m.
CARACTERISTICAS M.lCROBlOL(F)GICA‘i ) B
Parametro ‘ : Especificacion (ol aranc:a)
Acrobios Totales 10" colonias/gr.
Salmonella Ausencia/ 25'g gr.
' Listeria Ausencia/ 25 gr.
E. Coli Ausencia/ 1 gr.

Stafilococcus coagulasa +

Ausencia /1 gr.
10 " colonias/gr.

Lntero Bacterias
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2. ENVASADO, CARACTERISTICAS DEL CONTINENTE (ETIQUETA,
FILM, ETC).

2.1 EMBALAJE

Caja de carton ondulado de 3 capas, hidrofugo. Dimensiones: largo 43.5 cm,
ancho 31.5 cm. y alto 32.5 ¢m.

2.2 CARACTERISTICAS DE LA ETIQUETA

Material (papel, pléstico,..): Film de polipropileno, blanco ‘mate,
orienfacidn biaxial, tratamicento barniz

Gramaje: 79 g/m2

Caracleristicas de impresion: Impresién a diversos colores azul, rojo y
negro. Impresion termodinamica.

2.3 PESO NETO Y DIMENSIONES DEL ENVASE VACIO:
Peso Neto 24 grs. Largo 30.5 em, ancho 21 ¢m. v altura 4.5 cm.
2.4 DESCRIPCION DEL SISTEMA DE CIERRE UTILIZADO :

Caja isoterma de poliestireno expandido, recubierta de film de plastxce de
polietileno y polipropileno sellado.

3. PRODUCTO TERMINADO
3.1 INGREDIENTES/ MATERIAS PRIMAS
Langostino cocido, sal, antioxidante Metabisultito Sodico (E-223) y ac. Citrico (E 330)
para ajustar el pH a las condiciones de elaboracion establecidas.

Alergenos: Contiene crustaceos y sulfitos.

3.2 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS:

i i Valor nominal Tolcr? S Métodos. de analisis
aceptados V admitidas )

Uniformidad de | 10 piezas Maximo 1.4 1 Peso/Piezas
tamafios ‘
Peso Escurrido 700 grs. RD723/1988 Anexo.7 RD1334/99
Nivel de Sulfuroso |50 grs carne 135 ppm Monier-Williams
residual en carne
Rotos 700 gr. Max. 2 % % cn peso
Mnida« TOH0 o Mav 2 9% % on neen




3.3 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

“Determinacion \;310!7 Max. | yieeoto analitico
| . Permitido o
Aerobios totales 107 colo/gr. ISO 4833
Salmonella Ausencia/ 25 gr. |1SO 6579
Stafilococeus Coagulasa + | Ausencia / gr. 1SO 6888
E coli ’ | Ausencia / gr. ISO 16649
Lintero bacterias 107 uetlgr. 1SO 7402
Listeria .| Ausencia /25 gr. |1SO 11290

3.4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Aspecto general:
Color: tipico anaranjado

Olor: Ausencia de olor extrafio que presente signos de descomposicién o
ranciedad

Sabor: Natural, ausencia de germinas, amargo o agrario.

Consistencia / textura: firme.

3.5 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

El producto se mantiene a una temperatura de ~18 °C antes de-ser distribuido. En estas
condiciones, su vida Gtil se cstima en 18 meses contados a partir de la fecha de
envasado.
Conservacidn: En congelador * 1 semana -
** 1 mes

- ¥ Varios meses

-18 °C Hasta fecha de consumo preferente
Modo de empleo v Uso previsto: Al tratarse de producto cocido congelado, el consumo
se produce previa descongelacion en refrigeracion entre 0°C vy 5°C del mismo.
El producto no va destinado a una poblacién concreta, siendo su consumo de caracter
general.

3.6 CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
CADA 100 GR DE PRODUCTO CONTIENEN:

ENERGIA 96 Keal.

PROTEINAS 21 grs.
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3.7 CONTENIDO EFECTIVO:

Errores maximos por defecto tolerados. Segin Real Decreto 723/88
de 29 de junio, '

CANTIDAD NOMINAL (gramos o mililitros) | % T()EPZRANC!A

CONTENIDO BRUTO: 1120 grs

i

CONTENIDO NETO: 700 grs

1,5%

CONTENIDO ESCURRIDO (en su caso): 700 grs

4. UNIDAD DE ENTREGA

4.1 UNIDAD

Tipo de envase: CAJA POLIESTIRENO
. Peso Bruto (gr.): 1120
- PesoNeto (gr.): 700
. Alto(cm.): 4.5 Largo (em.):30.5  Ancho (em.): 21

4.2 EMBALAJE

Volumen: 5,765 cm’

Caja de carton ondulado de 3 capas, material hidréfugo.

Unidades péqueie: 12 PesoBruto (gr.): 13440

Alto {cm.): 325 Largo (em.): 435 Ancho (em.): 31.5  Volumen: 44.533 em’

Peso Neto (gr.): 8465

4.3 PALETIZACION

Tipo de palet (propio, pool....): Européo

Cajas por capa: 6

Namero de capas: 6

Total cajas: 36

Unidades palet: 432

Altura max (incluyendo palet): 218 ems
Peso aprox. (incluyendo palet): 510 kilos

4.4 CODIGO DE BARRAS Y LOTEADO

COD. PRODUCTO (PARTIDA): 80394
COD. BARRAS UNIDAD: 8423719401227
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5 TRANSPORTE:

El transporte se realizard en medios adecuados para este [i in, que garanticen, tanto en las operaciones de
carga y descarga como durante el trayecto a realizar, la inalterabilidad de los produttm transportados,
evitando toda posible causa de contaminacion o rotura de los mismos pot El deterioro de Sus envases y
embalajes.

La temperatura de almacenamiento igual o inferior a — 18 °C. Se admiten cierlas tolerancias de
fluctuaciones desde ¢l punto de vista de Ia legislacion comunitaria y nacional, hacia arriba de 3'°C,
solamente durant¢ el transporte

6 CONTROL DE CALIDAD:

El producto se encuentra sometido a un control de calidad final de acuerdo a las pautas establecidas enla
guia de APPCC y al Manual de Calidad establecido




