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DATOS GENERALES

Denominacién comercial

Denominacién cientifica
Zona de captura

Origen

Arte de pesca

N° Registro Sanitario

18

» .'1
67 ,2”

‘ 37
3134
77 |

87 41| 47
81

48
88

Filete de Fogonero al punto de sal

Pollachinus virens
Oceano Atlantico FAO 27
China

Redes de arrastre
12.12258/V

|67
61 |

71 77
51 57
| ‘ 81

58
88

o

PRESENTACION

Tamario

Peso neto

Peso con glaseo
Glaseo

Envase

Embalaje

Paletizacién

Cajas base

Alturas bases por palet

200/500, 500/1000, 1000/UP

8,25 Kg.

11 Kg.

25 %

A granel

Caja de cartén de 11 Kg.
66 cajas / palet

6 cajas

11 filas

Cédigo de barras caja 200/500
Cédigo de barras caja 500/1000
Cédigo de barras caja 1000/UP

8412096011013- EAN 128 (Fecha caducidad, lote)
8412096011020 - EAN 128 (Fecha caducidad, lote)
8412096011037~ EAN 128 (Fecha caducidad, lote)
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INGREDIENTES

Fogonero, sal.

DECLARACION DE ALERGENOS

Segun la legislacién vigente, Directiva 2007/68/CE de la comisién del 27 noviembre del
2007, que modifica el anexo Ill bis de la Directiva 2000/13/CE, este producto se

encuentra dentro de los considerados como alérgenos.

Cereales No Crustaceos  No Apio No
Huevos No Cacahuetes No Mostaza No
Leche No Soja No Altramuces No
Pescado Si Frutos secos No Sulfitos No

Moluscos No

VALORES NUTRICIONALES

Informacion Nutricional Media 100g

Valor Energético 92 Kcal / 385,19 kJ
Grasas 1g
De las cuales saturadas 0,1g
Hidratos de Carbono Og
De los cuales azlcares Og
Proteinas 19¢g
Sal 29

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color Caracteristico del producto
Olor Caracteristico del producto
Sabor Caracteristico del producto

Textura  Caracteristico del producto
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NORMATIVA APLICABLE

e Reglamento (UE) N° 1169/2011 del parlamento Europeo y del Consejo de 25 de
octubre de 2011sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor

e Reglamento (CE) N° 2406/96 del Consejo de 26 de noviembre de 1996 sobre las
normas de aplicacién a la comercializacién para determinados productos
pesqueros, y sus posteriores modificaciones.

e Reglamento 1379/2013 y sus posteriores modificaciones, por el que se establece
la organizacién comin de mercados en el sector de los productos de la pesca y de
la acuicultura, y en el que se especifica la informacién del consumidor.

e Reglamento (CE) N° 1881/2006 sobre el contenido maximo de determinados
contaminantes en los productosy posteriores modificaciones.

e Reglamento (CE) 37/2010 sobre los limites méaximos de sustancias
farmacoldgicamente activas y posteriores modificaciones.

e Reglamento (CE) 2073/2005 sobre los requisitos microbiolégicos aplicables a los
productos alimenticios y sus posteriores modificaciones.

e Reglamento (CE) 1333/2008 sobre los aditivos alimentarios y posteriores
modificaciones.

e Reglamento 1935/2004 sobre materiales y objetos destinados a entrar en contacto
con alimentosy todas sus modificaciones.

e Reglamento 10/2011 sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con alimentos y todas sus modificaciones.

DATOS ANALITICOS

PARAMETROS LIMITE
Aerébios meséfilos 10° ufc/g
Enterobacterias 10° ufc/qg
Salmonella/Shigella Ausencia en 25¢

Reglamento (CE) 2073/2005 toma como referencia la Orden del 2 de

Agosto de 1991, derogada por el Real Decreto 135/2010, y
modificaciones del Reglamento (CE) 1441/2007

Plomo 0,30 mg/kg peso fresco
Cadmio 0,050 mg/kg peso fresco
Fisicoquimicos | Mercurio 0,50 mg/kg peso fresco

Legislacidn: Reglamento 629/2008 que modifica el Reglamento
1881/2006
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INFORMACION EN LA CAJA

Producto, nombre cientifico, peso neto, glaseo, tamafio, lote, método de produccién,
origen, nimero de establecimiento, arte de pesca (si corresponde), ingredientes, fecha de
congelacién, fecha de transformacién (si no coincide con la fecha de congelacién), fecha
de elaboracién (si no coincide con la fecha de congelacién), fecha caducidad, importador,
direcciéon importador, nimero registro sanitario del importador, almacén y modo de
empleo.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Producto congelado: mantener a-18° C.
Fecha de consumo preferente: 24 meses a partir de la fecha de congelacién.

Conservacion: Frigorifico 1 Dia
Congelador * 1 Semana
**1 Mes

*** \arios Meses




