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FECHA: 03/11/2020 N° EDICION: 02/20 EMAS | BN @
NOMBRE DEL PRODUCTO:  FINGER DE MERLUZA e SESTION =
N° DE ARTICULO: 05CHPE019IBC VERIICADA:
RAZON SOCIAL: CONGALSAS.L.
DIRECCION: Pol. Ind. A Tomada Parcelas 13,14 y 15. A Pobra do Caramiiial 15940. A Coruiia. Espaiia
TELEFONO DE CONTACTO:  +34 902364646
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
PESO NETO 1kg TU1:985¢g TU2:970 g
FORMATO 4X1
MARCA . IBERCOOK
DESCRIPCION Tiras de merluza obtenidas al trocear un bloque de filetes de merluza sin piel y sin espinas, rebozadas posteriormente.
ESPECIE Merluccius productus

PRODUCTO MSC

PESO MEDIO/pieza
NUMERO DE PIEZAS POR
BOLSA

TAMANO DE LAS PIEZAS
% REBOZADO

CODIGO DE BARRAS BOLSA
CODIGO DE BARRAS CAJA

MSC - C - 54113
40 - 20g
25-50
ANCHO: 8-12mm LARGO: 50-120mm GROSOR: 5-15mm
65% +/-2%

8411076013320
48411076013328

INGREDIENTES

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

CONTIENE COMO INGREDIENTES:
CONTIENE O PUEDE CONTENER COMO TRAZAS:

Gluten, pescado y lactosa.
Huevo, moluscos, crustaceos y proteina de leche de vaca

Valores medios por 100 g:

VALORES NUTRICIONALES Y ENERGETICOS

Sal
0,91g

Proteinas
8,89

Hidratos de carbono
24,8q

Valor energético
141Kcal/590,79k]

Grasas
1g

de los cuales aziicares
4,59

de las cuales saturadas
0,469

IDENTIFICACION DEL LOTE

IDENTIFICACION DE LA FCP MM/AAAA
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE

LOTE/VIDA UTIL

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

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

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
CONDICIONES DE TRANSPORTE

MODO DE CONSERVACION

Mantener a -18°C
Las del producto ultracongelado

FREIDORA: No es necesario descongelar. Freir en abundante aceite muy caliente (180°C) durante 3 - 4
. Freir en

MODO DE UTILIZACION

apr e hasta que estén bien dorados. SARTEN: No es
(180°C). Deles la vuelta inmediatamente para formar una cobertura mas crujiente y continiie friendo durante 3 - 4

e aceite muy

necesario desc
" aproxi

200 °C. Colocar las piezas, sin desc

e hasta que estén bien dorados. SUGERENCIA: Freir en pequefias cantidades para no alterar la temperatura en la fritura. HORNO: Precalentar el horno a

lar, sobre la bandeja del horno con papel de horno. Hornear a media altura, con calor por arriba y abajo con ventilador, durante 15-16
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USO ESPERADO

Cocinado previo a su consumo. El cocinado conseguira un minimo de 75°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 niiios de corta edad, el consumo debe ser
controlado por un adulto, por el riesgo de aparicion de alguna espina.

PRESENTACION DEL PRODUCTO

CODIGO
INTERNO DEL
MEDIDAS ENVASE
TIPO DE ENVASE BOB. IBERCOOK FINGERS MERLUZA 1KG (121BC049)
EMBALAJE Caja N°9 FINGERS DE MERLUZA IBERCOOK ~ 400mm x 265mm x 150mm (11IBCO53)
PALETIZACION Palet eur 120cm x 80cm
NO° de bolsas/caja 4
NO° de cajas/palet 99
NO© cajas por fila 9
No de filas 11
NO° de bolsas/palet 396
N de kgs netos/palet 396
Altura 180cm
COLOR Dorado
SABOR Ligeramente salado
OLOR Sin olores extrafios
TEXTURA Suave y crujiente
TEST ESTANDAR MAXIMO MiINIMO FRECUENCIA ANALISIS LUGAR
CALVAS 3 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
UNIDOS 3 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
FRITURA
(Piezas <5cm) 2 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
ROTOS 2 piezas/Kg 3 veces por turno final de linea
% de CALIDAD 90% 3 veces por turno final de linea
BOLSAS DESPEGADAS Ausencia 3 veces por turno final de linea
BOLSAS MAL FORMADAS Ausencia 3 veces por turno final de linea
BOLSAS SIN MARCAR Ausencia 3 veces por turno final de linea
CAJAS MAL FORMADAS Ausencia 3 veces por turno final de linea
LIMITE FRECUENCIA ANALISIS LUGAR
Seglin plan de control de
NBVT (en materia prima) <35 mg/100g proveedores Recepcion MMPP
L MEIUDU vE FRECUENCIA
OBJETIVO (m) MAXIMO (M) MUESTRA ANALISIS LAB (1/E) ANALISIS
RECUENTO AEROBIOS MESOFILOS* ufc/g: 1x10° 1x10° n=5c=2 PLATE COUNT Interno Cada lote
ENTEROBACTERIAS (lactosa +)* ufc/g: 1x10° 1x10* COLI ID Interno Cada lote
E. COLI ufc/g: 1x10 1x10? COLI ID Interno Cada lote
LISTERIA MONOCYTOGENES ufc/g: 1x10? 1x10? MINI VIDAS Interno Cada lote
SALMONELLA spp: Ausencia/25g Ausencia/25g MINI VIDAS Interno  Una vez por semana
STAPHILOCOCCUS ufc/g: 1x10 1x10? RPFA Interno 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.

4
NOMBRE CONGALSA S.L.
DIRECCION Pol. Ind. A Tomada Parcelas 13,14 y 15. A Pobra do Caramiiial 15940. A Corufia.
PAIS Espafia
REGISTRO SANITARIO ES 26.07741/C CE
REFERENCIAL DE CALIDAD IFS y BRC
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ETIQUETADO DEL ENVASE

MINIMALNI TRVANLIVOST DO: 0512022

$ARZE: 0182772020110932 13:54

o 1000 ge

STRIPSY Z MORSKE STIKY

PredsmaZené kounsky filetii z moi'ské §tiky, obalené, hluhoce zmrazené.
Skladujte pii -18 °C a niZ$i. Uchovani u spotiebitele: *-6°C 1 t¥den, **
-12°C 1 mésic, **% -18°C viz Minimalni trvanlivost.

SLOZENI: MORSKA STIKA (STIKOZUBEC OBECNY) 35%,
strouhanka 65%: PSENICNA mouka, pitna voda, strouhanka
(PSENICNA mouka , pitna voda, siil, dro¥di), slunetnicovy olej, ¥krob,
stabilizatory: difosforeénany a uhli¢itan sodny , jedla sil, koncentrovana
citronova §tava, petrzel, LAKTOZA, zvyrazitovat chuti: ghitaman sodny
, zahust'ovadlo: guma tara, fesnekovy prafek a barvivo: riboflavin.
Vyrobek miiZze obsahovat stopy vajec, mékky$i, korysii a bilkovin
kravského mléka.

Pres vefkerou nafi pééi v ramei viroby produktu, neni vylouéena
pritomnost ¢astetek kosti.

Je nutné, aby konzumace vyrobku malymi détmi probihala pod dohledem
dospélého, vzhledem k moZnému riziku vyskytu kosti.

NAVOD K PRIPRAVE: Pied piipravou nerozmrazujte, po rozmrazeni
znovn nezmrazujte!. FRITEZA: Zmrazené rybi stripsy smazte v oleji na
180 °C 3-4 minuty. PANEV: Zmrazené rybi stripsy smaZte v rozehi‘atém
oleji cca 8 minut po obou stranach. TROUBA: Piredehiejte troubu na 200
°C. Umistéte mrazené kousky na pe¢icim papirem vyloZeny plech.Plech
umistéte na prosti‘edni rost a pefte cca 15-16 minut na horni a spodni
ohi‘ev s ventilatorem.

V¥Zivovéidaje na 100g: Energie: 590,79KJ / 141kcal; Tuky: 1g; , z toho
nasycené mastné kyseliny: 0,46g; Sacharidy: 24,8g; z toho cukry: 4,5g;
Bilkoviny: 8,8g; Sil: 0,91g.

Vyrobece: CONGALSA, S.L. POL. IND. A TOMADA, PARCELAS 13,14
Y 15. 15940 A POBRA DO CARAMINAL. A CORUNA. SPANELSKO

STRIPSY Z MORSKE STIKY 4x1

Piedsmazené kousky fileti z moiské stiky, obalené, hluboce zmrazené. Skladuijte pii -18 °C a nizsi. Uchovani u spotiebitele: * -6°C 1 tyden, ** -12°C 1 mésic, *** -18°C viz Minimalni trvanlivost.

COMSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DEL FIN DE:/ TEN MINSTE HOUDBAAR TOT:/ A 07 ;2021
CONSOMMER DE PREFERENCE AVANT FIN:/ MINDESTENS HALTBAR BIS ENDE:/ MINDST
HOLDBAR TIL:/ CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DO FIM DE/ MINIMALNi MSC-C-54113

TRVANLIVOST DO:
48411076013328(15>2107 1050 0012232

Hmotnost: 4KG

Vyrobce: CONGALSA, S.L.
POL. IND. A TOMADA, PARCELAS 13,14 Y 15.

LOTE:/LOT:/ BATCH:/ LOT NUMMER:/ BATCH:/ LOTE:/ SARZE:  0182772020012232 ‘ | ‘
15940 A POBRA DO CARAMINAL. A CORUNA. SPANELSKO il 10

) ( 210700¢10>018277202

Cliente Dpto. Calidad Dpto. Comercial

Nombre
Fecha y firma
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