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INFORMACION GENERAL:

Mezcla de arroz blanco cocido (45,5%) con zanahoria tiras 6x6x33 mm, guisantes, fiambre de magro de cerdo tiras 6x6x22
mm y gambas peladas crudas.

El producto se envasa en bolsas de 1 kg, que se codifican, pasan por un detector de metales y por un controlador de
pesos; se introducen en cajas, se paletizan y almacenan a -18 °C o temperaturas inferiores.

El producto no ha sido obtenido, directa o indirectamente, con la ayuda de técnicas de modificacidn genética, tal y como
se define en la Directiva 2001/18/CEE y sus actualizaciones. En relacidn con la trazabilidad se seguird la Reglamentacion
CEE 1830/2003, articulo 7.

El producto cumple todos los aspectos de la legislacion vigente de la CE y la legislacién nacional aplicable.

INGREDIENTES DECLARADOS EN EL ENVASE:

Ingredientes: Arroz cocido 46% (agua, arroz, sal), zanahoria, guisantes, fiambre de magro de cerdo [carne de cerdo, agua,
almiddn de patata, sal, azlcar, estabilizantes: E451i y E407, antioxidantes: E316 y E392, conservador: E250, colorante:
E120, aromas y especias], gambas (GAMBA, agua, sal, corrector de la acidez: E331).

Ingredientes: Arroz cozido 46% (agua, arroz, sal), cenoura, ervilhas, flambre magro de porco [carne do porco, dgua, amido
da batata, sal, acucar, estabilizantes: E451i e E407, antioxidantes: E316 e E392, conservante: E250, corante: E120, aromas
e especiarias], camardes (CAMARAO, gua, sal, regulador de acidez: E331).

Nota: La declaracidn de ingredientes en el envase es siempre correcta. Cuando hay cambios en la receta se cambia el
envase y a continuacion la ficha técnica.

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

La temperatura del producto debe ser -182C o inferior durante el almacenamiento y transporte.

PESO NETO

Peso nominal:1 kg

Error tolerable por defecto 1: 15g

Error tolerable por defecto 2: 30g

Valor medio/ lote: > 1 kg

Por debajo de TU1: Seguin cuadro 2 del articulo 11 del Real Decreto 1801/2008.
Por debajo de TU2: 0%

ENVASE/EMBALAJE

Bolsa de polietileno de baja densidad

Caja de carton.
Unidades / caja: 6
Cajas / capa: 9
Capas / paleta: 14
Cajas / paleta: 126

CODIFICACION
Cddigo de la unidad de distribucién: 8410092138703

Cddigo de la unidad de consumo: 8410092138697
El envase se marcara con el lote y fecha de duracién minima como se describe a continuacién:

Lote: LYDDDSXFFF hh:mm
L: simbolo de lote
Y- Indica el 11ltiman disita del afin de envacadn
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DDD: Dia del afio

S: Indica el turno

X: Indica la linea de envasado
FFF: Indica la fabrica envasadora.

hh:mm Hora y minuto de envasado

Fecha de consumo preferente: Consumir preferentemente antes del fin de: MM/AAAA
MM: Mes

AAAA: Afio

REGISTRO SANITARIO:

ES
26.00133/V
CE

VIDA UTIL

24 meses, si se respetan las condiciones de conservacién indicadas en el envase (en el congelador a-18 2Co
temperaturas inferiores).

El producto congelado se puede conservar en el frigorifico (a temperaturas <10 2C) durante 24 horas.

CALIDAD ORGANOLEPTICA:

Preparacion:
Coccion: Cocer el producto, sin descongelar, en agua hirviendo con sal al gusto, durante 8 - 10 minutos.
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Salteada: Verter el producto, sin descongelar, en una sartén con aceite caliente y saltear durante 7 - 8 minutos, afadiendo

sal al gusto.
Preparagao:
No tacho: Cozer o produto, sem descongelar, em agua a ferver adicionando sal a gosto, de 8 a 10 minutos.

Na frigideira: Deitar o produto, sem descongelar, numa frigideira com éleo quente e saltear durante 7 - 8 minutos,

adicionando sal a gosto.

APARIENCIA

Mezcla homogénea de los ingredientes indicados en la informacién general.

SABOR
Tipico de los ingredientes que componen la mezcla, sin olores ni sabores extraios.
TEXTURA

Tipica de los ingredientes que componen la mezcla.

CALIDAD FiSICO- QUIMICA:

INFORMACION NUTRICIONAL*:

Informacién Nutricional / Informagao Nutricional Por 100g

Valor energético/Energia 377 kJ/89 kcal
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Grasas/ Lipidos 1,1 g

De las cuales saturadas/ 04 g

dos quais saturados

Hidratos de carbono 15 g

de los cuales aztcares/ dos quais aglcares 16 g

Proteinas 39 g

Sal 062 g

(*) Reglamento (UE) 1169/2011 Anexo XIV

CONTAMINANTES

El producto cumple con la Ultima legislacion de la UE referente a contaminantes, Reglamento 1881/2006 y sus
actualizaciones.

Asi como la de residuos maximos de pesticidas, Reglamento 396/2005 y sus actualizaciones.

CALIDAD MICROBIOLOGICA

Analisis n C m M
Salmonella 5 0 Aus/25g
L. monocytogenes 5 0 / 10?

n = n° total de muestras

m = Limite deseado/g

M = Conteo que no puede superarse en ningln caso.

¢ = n° total de muestras que pueden superar “m” pero no “M".
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INFORMACION SOBRE LA PRESENCIA DE ALERGENOS:

Sustancias o productos que Utilizado como Posibles trazas
causan alergias o intolerancias ingrediente (2)
SI/NO SI/NO

Cereales con gluten y derivados NO NO
Altramuz y derivados NO NO
Crustaceos y derivados SI -
Moluscos y derivados NO NO
Huevos y derivados NO NO
Pescado y productos derivados NO NO
Cacahuetes y derivados NO NO
Soja y derivados NO NO
Leche y derivados NO NO
(incluido lactosa)

Frutos de cascara y derivados NO NO
Apio y derivados NO NO
Mostaza y derivados NO NO
Semillas de sésamo y derivados NO NO
Anhidrido sulfuroso y sulfitos NO NO

(> 10mg/kg 6 1 SO2)

(1) Para rellenar este cuestionario se ha tenido en cuenta el Anexo Il del Reglamento
(UE) 1169/2011.

(2) ”Si”; indica que no es posible evitar su presencia en el producto, debido a la existencia
del peligro de contaminacion cruzada en las instalaciones o materias primas.



