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	BERENJENAS RELLENAS


	Definición:
	Comida preparada: elaboración culinaria resultado de la preparación en crudo o del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adición de otras sustancias autorizadas y, en su caso, condimentada. Podrá presentarse envasada o no y dispuesta para su consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional.

	Procesado:
	Lavado, partido por la mitad y vaciado del interior de la berenjena. Sofrito del contenido de la berenjena con aceite de oliva, carne picada de cerdo, cebolla, ajo, tomate triturado, especias y vino blanco. Tras finalizar el sofrito de la mezcla anterior, las berenjenas son rellenadas y cubiertas con bechamel (previamente elaborada con harina, mantequilla y leche) y queso rallado. Finalmente son envasadas, etiquetadas y congeladas.

	Marca comercial:
	“Precocinados  El Castillico”


Composición:
	
	Berenjena
	38%
	

	
	Carne picada de cerdo
	30%
	

	
	Cebolla y ajo
	10%
	

	
	Especias: perejil, orégano, pimienta negra, laurel.
	2%
	

	
	Sal
	0.1%
	

	
	Tomate triturado: tomate, sal, acido cítrico.
	3%
	

	
	Vino blanco
	0.2%
	

	
	Aceite de oliva
	1.3%
	

	
	Bechamel: harina, leche, aceite.
	10%
	

	
	Queso rallado
	5.5%
	


Presentaciones comerciales  y envasado:

	Berenjenas rellenas 
	Envasado en bandejas de uso alimentario en dos unidades.


Etiquetado:

	Localización
	Etiqueta sobre el envase. 

	Indicaciones
	· Denominación comercial del producto.

· Lista de ingredientes. Precedida de la palabra "ingredientes"  y en orden decreciente.

· Fecha de caducidad: "consumir preferentemente antes del fin de (mes y año)". 

· Condiciones de conservación: "conservar a ≤-18ºC".

· Modo de empleo: “Precalentar el horno a 210ºC, cocinar durante 25 minutos”
· Lote.

· Identificación de la empresa o razón social.
· Peso neto.

· Información sobre los alérgenos: “contiene leche, derivados lácteos y glutén”
· Marca comercial 


	Condiciones de almacenamiento:
	En congelación, a ≤-18ºC 

	Condiciones de transporte:
	No se transporta fuera del establecimiento. Los distribuidores lo retiran de la misma industria.

	Destino final:
	Mayoristas de distribución 

	Fecha de caducidad:
	6 meses. 


Loteado:

	Composición:
	Todos los productos elaborados durante la misma jornada tendrán el mismo lote.

	Indicaciones:
	Día y mes de elaboración

	Identificación:
	En la ficha de elaboración.

En el envase
En la factura o albarán de venta.

	Indicaciones de empleo por parte del consumidor
	Conservar a ≤-18ºC 
“Precalentar el horno a 210ºC,
Cocinar durante 25 minutos”


	CALABACINES RELLENOS


	Definición:
	Comida preparada: elaboración culinaria resultado de la preparación en crudo o del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adición de otras sustancias autorizadas y, en su caso, condimentada. Podrá presentarse envasada o no y dispuesta para su consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional.

	Procesado:
	Lavado, partido y vaciado del interior de los calabacines. Sofrito del contenido de los calabacines con aceite de oliva, carne picada de pollo y cerdo, cebolla, ajo, tomate, especias y vino blanco. Tras finalizar el sofrito de la mezcla anterior, los calabacines son rellenados y cubiertos con bechamel (previamente elaborada con harina, mantequilla y leche) y queso rallado. Finalmente son envasados y congelados.

	Marca comercial:
	“Precocinados  El Castillico”


Composición:
	
	Calabacín
	42%
	

	
	Carne picada de pollo
	13%
	

	
	Carne picada de cerdo
	13%
	

	
	Cebolla y ajo
	10%
	

	
	Especias: perejil, orégano, pimienta negra
	2%
	

	
	Sal
	0.1%
	

	
	Tomate triturado: tomate, sal, ácido cítrico.
	2%
	

	
	Bechamel: harina, leche, aceite.
	10%
	

	
	Vino blanco
	0.2%
	

	
	Aceite de oliva
	1%
	

	
	Queso rallado
	6.8%
	


Presentaciones comerciales  y envasado:

	Calabacines rellenos 
	Envasado en bandejas de uso alimentario con tres unidades. 


Etiquetado:

	Localización
	Etiqueta sobre el envase. 

	Indicaciones
	· Denominación comercial del producto.

· Lista de ingredientes. Precedida de la palabra "ingredientes"  y en orden decreciente.

· Fecha de caducidad: "consumir preferentemente antes del fin de (mes y año)". 

· Condiciones de conservación: "conservar a ≤-18ºC".

· Modo de empleo: “Precalentar el horno a 210ºC, cocinar durante 25 minutos”
· Lote.

· Identificación de la empresa o razón social.
· Peso neto.

· Información sobre los alérgenos: “contiene leche, derivados lácteos y glutén”

· La marca comercial 


	Condiciones de almacenamiento:
	En congelación, a ≤-18ºC 

	Condiciones de transporte:
	No se transporta fuera del establecimiento. Los distribuidores lo retiran de la misma industria.

	Destino final:
	Mayoristas de distribución 

	Fecha de caducidad:
	6 meses. 


Loteado:

	Composición:
	Todos los productos elaborados durante la misma jornada tendrán el mismo lote.

	Indicaciones:
	Día y mes de elaboración

	Identificación:
	En la ficha de elaboración.

En el envase

En la factura o albarán de venta.

	Indicaciones de empleo por parte del consumidor
	Conservar a ≤-18ºC 
“Precalentar el horno a 210ºC
Cocinar durante 25 minutos”


	MIGAS


	Definición:
	Comida preparada: elaboración culinaria resultado de la preparación en crudo o del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adición de otras sustancias autorizadas y, en su caso, condimentada. Podrá presentarse envasada o no y dispuesta para su consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional.

	Procesado:
	Se calienta el aceite de oliva en una sartén honda, se pone sal y una cucharada de harina espolvoreada por encima. Esta operación se hace para que el aceite no salte mucho al añadir el agua. Cuando el agua llegue al punto de ebullición, se añade la harina. Se mezcla bien la masa y se sigue trabajando la masa hasta que se formen bolitas pequeñas y doradas. Una vez tome ese aspecto toda la masa, estarán listas las migas. Finalmente son envasadas, etiquetadas y congeladas.

	Marca comercial:
	“Precocinados  El Castillico”


Composición:
	
	Harina de trigo
	90%
	

	
	Agua
	5%
	

	
	Aceite de oliva
	3%
	

	
	Sal
	2%
	


Presentaciones comerciales  y envasado:

	Migas 
	Envasado en bandejas de uso alimentario con un peso de 1 Kg.


Etiquetado:

	Localización
	Etiqueta sobre el envase. 

	Indicaciones
	· Denominación comercial del producto.

· Lista de ingredientes. Precedida de la palabra "ingredientes"  y en orden decreciente.

· Fecha de caducidad: "consumir preferentemente antes del fin de (mes y año)". 

· Condiciones de conservación: "conservar a ≤-18ºC".

· Modo de empleo: “Descongelar en refrigeración o microondas y calentar en sartén”

· Lote.

· Identificación de la empresa o razón social.
· Peso neto.

· Información sobre los alérgenos: “contiene glutén”

· Marca comercial 


	Condiciones de almacenamiento:
	En congelación, a ≤-18ºC 

	Condiciones de transporte:
	No se transporta fuera del establecimiento. Los distribuidores lo retiran de la misma industria.

	Destino final:
	Mayoristas de distribución 

	Fecha de caducidad:
	12 meses. 


Loteado:

	Composición:
	Todos los productos elaborados durante la misma jornada tendrán el mismo lote.

	Indicaciones:
	Día y mes de elaboración

	Identificación:
	En la ficha de elaboración.

En el envase

En la factura o albarán de venta.

	Indicaciones de empleo por parte del consumidor
	Conservar a ≤-18ºC 
““Descongelar en refrigeración o microondas y calentar en sartén”
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