
	
[image: ]
	FILETE BACALADILLA EST.500GR
	Código: FT-356
Nº Rev: 01
Fecha: Junio 2024

	


[image: Z:\IMAGENES WEB\PESCADOS\225.SUPREMAS FOGONERO PUNTO DE SAL.jpg]


NOMBRE COMERCIAL:   FILETE BACALADILLA
NOMBRE CIENTÍFICO: (Micromesistius poutassou)


MÉTODO DE PRODUCCIÓN:  EXTRACTIVA (redes arrastre)


ZONA DE CAPTURA:  ATLANTICO NORESTE FAO 27(VIIIc) 	 
INGREDIENTES:Filete BACALADILLA (LIRIO)(PESCADO)(Micromesistius poutassou)(WHB) y agua 10%.
 CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS: 
Reglamento 2073/2005 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios, y   posteriores modificaciones. 
	 
CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS: 
Reglamento 2023/915 relativo a los límites máximos de determinados contaminantes en los alimentos.  

ENVASADO Y ETIQUETADO
Envasado con materiales de uso alimentario, cumpliendo con la legislación, siendo aptos para estar en contacto con los alimentos (Reglamento 1935/2004 y Reglamento 10/2011) 
Etiquetado según el Reglamento (CE) 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor, y posteriores modificaciones.  	 




CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCIÓN: 

ALMACENAR A Tª<-18ºC

CONDICIONES DE UTILIZACIÓN- MODO DE PREPARACIÓN: 

DESCONGELAR >24HORAS EN FRIGORÍFICO Y COCINAR.

POBLACIÓN DE DESTINO / USO PREVISTO: 
Población en general excepto alérgicos a los alérgenos indicados a continuación. 
 

ALÉRGENOS: PESCADO
Puede contener trazas de moluscos.

VIDA UTIL: 
18 meses tras la fecha elaboracion.



INFORMACIÓN NUTRICIONAL: 
 VALORES MEDIOS POR 100g:

	
	

	Valor energético (KJ/Kcal)
	356KJ /  85Kcal

	Grasa
	1,55g

	De las cuales saturadas
	0,442g

	Hidratos de carbono
	0g

	De los cuales azúcares
	0g

	Proteínas
	17,33g

	Sal
	0,13g
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‘Para la identificacion del producto la empresa codificara todos los productos para elaborar
con un nimero de lote que serd él numero de entrada de mercancia, junto con el afio
correspondiente y serén registrados en una tabla anexa en la que se detallara el nombre del
producto, el nimero de lote, el nombre del proveedor y la cantidad de producto recibida. Dicha
identificacion se realizara en el momento de entrada de mercancia. La persona encargada de la
identificacién del producto en las diferentes fases de elaboracion serd ISABEL PASCUAL
PASTOR o en su defecto FCO.JAVIER PASCUAL PASTOR o SALVADOR PASCUAL
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Una vez identificado el producto que vamos a elaborar, le haremos un seguimiento dentro
del proceso de produccion de forma que quede establecida una relacion entre el proveedor del
producto inicial y el producto terminado. Este seguimiento lo realizaremos mediante una tabla
anexa en la que registraremos el nombre del producto. el nimero de lote, la fecha de envasado. la
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