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1.- CODIGO: 406002 Panecito Integral 100% Ecologico Easy

2.- INGREDIENTES:

Harina integral de TRIGO ecoldgica (59-63%), agua (33-36%), levadura (1,18%), sal (1,18%) y antioxidante (E-300)
(<0,5%).

*Porcentajes sobre el total de ingredientes.

3.- VALORES ANALITICOS:
Composicion nutricional (por 100 gr de producto)

Valor energético: 904,35kJ/213,93Kcal, grasas totales(1,18g) de las cuales saturadas(0,42g),
hidratos de carbono(45,549) de los cuales azucares(0,879), fibra(12g), proteinas(8,849),
sal(1,18g).

Valores microbioldgicos

Aerobios mesofilos (<100000 ufc/g), E. coli (<100 ufc/g), Salmonella (ausencia en 25g),
Staphilococus aureus (<100 ufc/g), Listeria monocytogenes (<100 ufc/g).

Valores Fisico - Quimicos

Ocratoxina A (<3ppb), Aflatoxinas B1 (<1ppb) y Aflatoxinas totales (B1+B2+G1+G2)
(<4ppb), Ddeoxinvalenol (<500ppb), Zearalenona (<500ppb).

4.- CARACTERISTICAS FISICAS:
Dimensiones
Peso unitario: 0,040 Kg. (Limite inferior: 0,038 Kg. Limite superior: 0,042 Kg).
Largo: 90 mm (Limite inferior: 83 mm. Limite superior: 97 mm )
Didmetro: 175 mm (Limite inferior: 169 mm. Limite superior: 181 mm )
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CODIGO: 406002 Panecito Integral 100% Ecologico Easy

5.- EMBALAIJE Y PALETIZACION:

Bolsa:
Plastico de la maxima resistencia
Caja:

Dimensiones (exteriores): 59,2cm x 39,4cm x 28,3 cm
Uds / Cj: 170 UN

Peso: 6,800 Kg.
Palet:

Europalet (800X1200)

Num. Cajas Nivel: 4

Niveles: 7

Altura Total: 215 cm
Num. De Cajas: 28

6.- FECHA DE CONSUMO PREFERENTE Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

Almacenar en cdmara a -18 2 C durante 12meses

NO CONGELAR UNA VEZ DESCONGELADO

7.- CONDICIONES DE UTILIZACION:

Tiempo de descongelacion 25 min
Fermentaciéon 0 min
Horneado 0 -3 min 190/200 ¢C

USO ESPERADO DEL PRODUCTO: Para poblacién en general salvo intolerantes al gluten.

Este producto contiene gluten. Puede contener trazas de soja, mostaza, sésamo y sus
derivados.
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CODIGO: 406002 Panecito Integral 100% Ecologico Easy

8.- PROCESO DE PRODUCCION:
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CODIGO: 406002 Panecito Integral 100% Ecolégico Easy

9.- DECLARACION ALERGENOS:

Alérgenos Utilizacion como ingrediente | Presencia
involuntaria
()

SI/NO | Nombre +/-
ingrediente
Cereales que contengan gluten ( trigo, centeno, cebada, SI HARINA INTEGRAL +

avena, espelta, kamut)y productos a base de cereales que DE TRIGO
contengan gluten. ECOLOGICA

Crusticeos y productos a base de crustaceos. -

Huevos y productos a base de huevos. -

Pescado y productos a base de pescado. -

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. -

Soja y productos a base de soja. +

Leche y productos lacteos (incluida la lactosa). -

Frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, _
pacanas, castafias, pistachos), y productos derivados.

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. +

Apio y productos derivados. -

Mostaza y productos derivados +

Diéxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a -
10 mg/Kg o 10 mg/l expresado en SO2

Altramuces y productos a base de altramuces -

Moluscos y productos a base de moluscos -

(1) Puede haber presencia en el producto.
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CODIGO: 406002 Panecito Integral 100% Ecolégiéo Easy

10.- DECLARACION OGM:

En conformidad a los reglamentos CE 1829/2003 y 1830/2003, este producto no requiere etiquetado OGM.

11.-LOTEADO DEL PRODUCTO:

Todos los productos estan identificados por un n® de lote que se compone de los digitos:

AADDD
Donde: AA se corresponde con el afo de fabricacién.
DDD se corresponde con el dia juliano de fabricacion.

Ej. 20100, el producto se fabrico6 el dia 100 juliano, correspondiente al dia 10 de Abril del afio 2020.

12.- TRANSPORTE DEL PRODUCTO:

Edicién:03/02/2021

En camiones congeladores propios a temperatura constante y que permita que el producto se mantenga

a -18°C.
El chéfer vigilara en todo momento la temperatura a la que se encuentra el camion y que el equipo de
frio funcione correctamente. Abrira las puertas durante el menor tiempo posible.

13.- INFORMACION ETIQUETADO:

- Denominacién y cédigo de producto.

- Ingredientes (composicion cuantitativa).

- Alérgenos.

- Composicién nutricional.

- N® unidades por caja, Peso la unidad, Peso neto de caja.
- Condiciones de conservacion.

- Fecha de consumo preferente.

- Numero de lote.

- Razon social y/o Numero de Registro Sanitario.

- Codigo de Barras — EAN 128.
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1.- CODIGO: 430702 Panecito Ecol6gico Easy

2.- INGREDIENTES:

Harina de TRIGO ecoldgica (63-65%), agua (31-33%), levadura (1,59%), sal (1,09%), [antiaglomerante (E-170) y
antioxidante (E-300)] (0,49%).

*Porcentajes sobre el total de ingredientes

3.- VALORES ANALITICOS:
Composicion nutricional (por 100 gr de producto)

Valor energético: 942,8kJ/225,2Kcal, grasas totales(0,72g), grasas saturadas(0g), hidratos de
carbono(45,69), azlcares(0,279), fibra(0,1g), proteinas(9,1g),sal(1,09g).

Valores microbioldgicos
Aerobios mesofilos (<100000 ufc/g), E. coli (<100 ufc/g), Salmonella (ausencia en 25g),
Staphilococus aureus (<100 ufc/g), Listeria monocytogenes (<100 ufc/g).
Valores quimicos

Pesticidas (<4ppm), Ocratoxina (<2ppb), Aflatoxinas B1 (<1ppb) y Aflatoxinas totales
(<4ppb).

4.- CARACTERISTICAS FISICAS:
Dimensiones
Peso unitario: 0,040 Kg. (Limite inferior: 0,038 Kg. Limite superior: 0,042 Kg).
Largo: 80 mm (Limite inferior: 73 mm. Limite superior: 87 mm)
Diametro: 175 mm (Limite inferior: 169 mm. Limite superior: 181 mm)
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CODIGO: 430702 Panecito Ecolégico Easy

5.- EMBALAIJE Y PALETIZACION:

Bolsa:
Plastico de la maxima resistencia
Caja:

Dimensiones (exteriores): 59,2cm x 39,4cm x 28,3 cm
Uds / Cj: 170 UN

Peso: 6,800 Kg.
Palet:

Europalet (800X1200)

Num. Cajas Nivel: 4

Niveles: 7

Altura Total: 215 cm
Num. De Cajas: 28

6.- FECHA DE CONSUMO PREFERENTE Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

Almacenar en cdmara a -18 2 C durante 12meses

NO CONGELAR UNA VEZ DESCONGELADO

7.- CONDICIONES DE UTILIZACION:

Tiempo de descongelacion 25 min
Fermentacién 0 min
Horneado 0 -2 min 190/200 °C

CONSUMIDORES SENSIBLES: Intolerantes al gluten.
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CODIGO: 430702 Panecito Ecolégico Easy

8.- PROCESO DE PRODUCCION:
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CODIGO: 430702 Panecito Ecoldgico Easy

9.- DECLARACION ALERGENOS:

Alergenos Utilizacion como ingrediente | Presencia
involuntaria
€9)

SI/NO Nombre +/-
ingrediente
Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, SI HARINA DE

avena, espelta, kamut) y productos a base de cereales que TRIGO
contengan gluten.

Crusticeos y productos a base de crusticeos. -

Huevos y productos a base de huevos. -

Pescado y productos a base de pescado. -

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. -

Soja y productos a base de soja. +

Leche y productos lacteos (incluida la lactosa). -

Frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, -
pacanas, castafias, pistachos), y productos derivados.

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. -

Apio y productos derivados. -

Mostaza y productos derivados +

Didxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a -
10 mg/Kg o 10 mg/l expresado en SO2

Altramuces y productos a base de altramuces -

Moluscos y productos a base de moluscos -

(1) Puede haber presencia en el producto.
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CODIGO: 430702 Panecito Ecolégico Easy

10.- DECLARACION OGM:

En conformidad a los reglamentos CE 1829/2003 y 1830/2003, este producto no requiere etiquetado OGM.

11.-LOTEADO DEL PRODUCTO:

Todos los productos estan identificados por un n® de lote que se compone de los digitos:

AADDD hh:mm
Donde: AA se corresponde con el ano de fabricacion.
DDD se corresponde con el dia juliano de fabricacion.
hh : mm es la hora y minutos a la que se envasa el producto.

Ej. 18200 15:31 , el producto se fabricé el dia 200 juliano, correspondiente al dia 19 de julio del afio
2018, a las 15:31 minutos de la tarde

12.- TRANSPORTE DEL PRODUCTO:

En camiones congeladores propios a temperatura constante y que permita que el producto se mantenga
a -18°C.

El chéfer vigilara en todo momento la temperatura a la que se encuentra el camion y que el equipo de
frio funcione correctamente. Abrira las puertas durante el menor tiempo posible.

13.- INFORMACION ETIQUETADO:

- Denominacién y cédigo de producto.

- Ingredientes (composicion cuantitativa).

- Alérgenos.

- Composicién nutricional.

- N® unidades por caja, Peso la unidad, Peso neto de caja.
- Condiciones de conservacion.

- Fecha de consumo preferente.

- Namero de lote.

- Razon social y/o Numero de Registro Sanitario.

- Codigo de Barras — EAN 128.




Abadejo al horno en salsa de puerros

Denominacion Comercial: Abadejo al horno en salsa de puerros

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Abadejo (PESCADO), puerro, harina de maiz, aceite de oliva virgen extra, ajo, sal yodada, pimienta negra
molida, azafran y perejil.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

abadejo 78,80 112,70 168,60 168,60 168,60
puerro 20,00 28,60 42,80 42,80 42,80
harina de maiz 10,00 14,30 21,40 21,40 21,40
aceite de oliva 4,00 5,72 8,56 8,56 8,56
ajo 1,00 1,43 2,14 2,14 2,14
sal 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21
pimienta 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21
azafran 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21
perejil 0,10 0,14 0,21 0,21 0,21

*Es importante saber que el peso indicado del pescado es del producto una vez descongelado.
Procesado: en primer lugar, hay que descongelar el pescado. Después, se cocina el abadejo junto con aceite de oliva virgen extra
y el resto de los ingredientes en el horno. Posteriormente se cocina 10 minutos junto con la salsa y el resto de ingredientes.
Receta: 16362.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia Grasa Sg:ﬁf::a Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) os (g) s (9) s (9) (9)
Infantil 133,317 / 557,789 0,263
Ciclo 2 5 4,867 0,7031 7,7155 0,002 14,925 5
Primaria | 90178 [ 795095 1 6 9353 | 10015 109818 | 00029 | 213334 | O3
Secundari | 285,497 /1194,50 | 10,453 0,549
a 11 6 1,51 16,4871 0,0043 | 31,9287 9
Bachiller | 285,497 /1194,50 | 10,453 0,549
Femenino 11 6 1,51 16,4871 0,0043 | 31,9287 9
Bachiller | 285,497 /1194,50 | 10,453 151 16.4871 0.0043 319287 0,549
Masculino 11 6 ’ ’ ’ ’ 9
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

Rev. 1 29/10/2024

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Abadejo al horno en salsa de puerros

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racién 102g 1469 219g 2199 219g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados X

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 29/10/2024

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Abadejo al horno en salsa de puerros

FILETE DE ABADEJO DE %‘%%;n
ALASKA A GRANEL (Marca ik

Rabade) gg{}i‘?us;mw
Talla: 4-6 oz

1.- DENOMINACION DEL PRODUCTO:

Denominacion de venta del producto:

FILETE DE ABADEJO DE ALASKA
A GRANEL

2.- MATERIAS PRIMAS:

Denominacion comercial y cientifica de las especies:
Abadejo (Theragra chalcogramima)
Forma de presentacion:
En filetes sin espinas.
) A granel _(I.Q.F_} envueltos fodos con una bolsa y en cajas de
carton de peso fijo (6 Kg)
Zona de pesca:
Océano Pacifico (FAOB1)
Método de produccion:
Capturado
Arte de pesca:
Redes de amastre
Pais de origen:
China
Tamanio:
4-6 0Z
CONGELADOS SARIEGO S.L.

POL IND. DE RABADE, PARC.23-4
RABADE-LUGO

Rev. 1 29/10/2024

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Abadejo al horno en salsa de puerros

3.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO ULTRACONGELADO:

Filete de abadejo con glaseo.
Glaseo comercial: 20 %

4 MARCA EN CAJA: RABADE

5.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Sabor: Caracteristico de la materia prima, sin sabores extrafos
Color: Caracteristico de la materia prima

Olor: Caracteristico de la materia prima, sin olores extrafios
Textura: Caracteristico de la materia prima.

6.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Mesofilos aerobios: <1.000.000 ufc/gr.
Enterobacterias: <1.000 ufc/gr.
Salmonella s.p. : ausencia en 25 gramos

7.-INFORMACION NUTRICIONAL:

Valor nutritivo / Valor Por cada 100gramos/Por
Nutritivo / Nutritional Value / 100gramos/Per 100grams
Valore Nutrizionale /Per 100grammi
Valor energetice / Calorias / Valor
Energetico / Calorias / Energy Value/ 74 Keal 1 309.6 kJ

Calories / Valore Energetico / Calorie

Contenido de materias grasas /
Materias gordas / Fat content/

Tenore di grassi

Acidos grasos saturados / Acidos gordos
saturados / Saturated fatty acids / Acidl 0.12 gramos
grassi saturi

—
Hidratos de carbono / Hidratos de carbono

0.65 gramos

/ Carbohydrates / Carboidrati 0 gramos
Azucares / Acucares / Sugar / Zuccheri 0 gramos
Proteinas / Proteina / Proteins / Proteine 17.4 gramos
Sal / Sal / Salt / Sale 0.2 gramos

8.- ENVASADO, EMBALADO, PALETIZACION:

CONGELADOS SARIEGO S.L.
POL. IND. DE RABADE, PARC.23-4
RABADE-LUGO

Rev. 1 29/10/2024
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Abadejo al horno en salsa de puerros

8.1.-Envasado a granel:

Producto a granel con bolsa de plastico en su interior.
Maternial: LDPE apto para uso alimentario.

8.2 Embalado:

En cajas de carton litografiadas marca RABADE

Peso de la caja en Kg. 6.000 Kg
Peso neto=peso escurrido de la caja en Kg 4,800 Kg
Tipo de palet: EUropeo

5.3.Paletizado

N™de Cajas en la Dase del palel g

N™de Dases por palel (aprox.). T3
TN IOENOE Cajas POl palciaplox. | TT7
TIpo Ot paler 1) (Vo= E—
Codigudebamas A 6948771702

9.- ELABORADOR! IMPORTADOR (datos impresos en &l embalaje) :

FACTORIA E.U. N°: (ver embalaje); Ejemplo: 2100/02871 (DALIAN HUAGQI
FOOD CO, LTD.) :

IMPORTADO POR: CONGELADOS SARIEGO, S.L. (POLIGONO INDUSTRIAL DE
RABADE, PARCELA 23-A, RABADE (LUGO)), N°RSA: ES-12.08852/LU-CE
DISTRIBUIDO POR: Congelados Rabade, Pol. Ind. de Rabade, parcela 23-
A, C.P. 27370 Rabade, (Lugo)

Fecha de congelacion: (ver embalaje); Ej.-24-02-17

Consumir preferentemente antes del(ver embalaje): 24-02-19

LOTE: (ver embalaje).Ej.-047

10.-INGREDIENTES:

Abadejo, agua y estabilizador E-451.

11.- VIDA UTIL:

TAMESEs

-Leyenda: “Consumir preferentemente antes del fin de”
-Formato: mm(mes)-aajano)

12.- CONDICIONES DE CONSERVACION:

Mantener a —18°C. Una vez descongelado, no volver a congelar.

rcoﬁssmrmoh |

CONGELADOS SARIEGO S.L.
POL. IND. DE RABADE, PARC 23-4
RABADE-LUGO
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Abadejo al horno en salsa de puerros

Frigorifico |1 dia

1 semana
= 1 mes
e 3 meses
EAnS Hasta fecha de consumo preferente

13.-MODO DE EMPLEO:

Descongelar en la parte baja del frigorifico y utilizar como un producto fresco.

14.- CONDICIONES DE TRANSPORTE:

-Conservar a —18°C.

15.-0.M.G.(Organismos Modificados Genéticamente). (segun directiva
1829/03CE. 1830/03CE)

Este producto no ha sido elaborado a partir de OMG

16.-ALERGENOS. (segun el RD 1245/2008)

Presente
El cacahuete y sus derivados, por €j- fragmentos, proteina, en aceite,
manteca, harina de cacahuete. NO
Frutos de cascara, es decir, almendras (Amygdalus communis L.),
avellanas (Corylus avellana), nueces (de nogal), (Juglans regia),
anacandos (Anacardium occidentale), pacanas, castafias de Para| NO
(Bemholletia excelsa), pistachos (Pistacia vera), nueces de macadamia y
nueces de australia (Macadamia temifolia) v productos derivados.
La semillas de sésamo o sus derivados a base de granos de s&samo, por

gjemplo, pasta, aceite, efc. NO
La leche y sus derivados, por ej. Lactosa, caseina, polvo, etc. NO
Los huevos o sus derivados, por €], la yema y/ o claras en polvo y las
proteinas huevo, y productos a base de huevo. NO
El pescado o sus derivados, por g proteina y productos a base de
pescado. gl

Los crustaceos, incluido cangrejo, gamba, bogavante, gamba y los
moluscos, incluidos caracol, almejas, ostras, vieiras o sus derivados, por| NO
gj.- extraidos, etc.

La soja o sus derivados, por ej.- aceite, lecitina, rofu y proteinas, y

productos derivados. NO
Cereales que contengan gluten, es decir, frigo, centeno, cebada, avena,
espelta, kamut o sus variedades hibridas) v productos derivados. NO
Anhidrido sulfuroso y sulfitos, en concentraciones supernior a 10 mg/ kg o

10 mg/ Iitro expresado como S02. NO
Apio v productos derivados. NO
Mostaza y productos derivados. NO
CONGELADOS SARIEGO S.L.

POL. IND. DE RABADE, PARC.23-4

RABADE-LUGQ
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Abadejo al horno en salsa de puerros

CONGELADOS SARIEGO S.L.
POL. IND. DE RABADE, PARC.23-4
RABADE-LUGO
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‘a’ AGUA
)

hnosconzALEz

Denominacion Comercial: AGUA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
(. ) Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).
& v TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: agua (100%).

VALOR NUTRICIONAL
VALOR NUTRICIONAL (100 gramos)
Valor energético 0kJ /0 kecal
Hidratos de carbono (g/100g) 0

de los cuales az(icares
Proteinas (g/100g)
Grasas Totales (g/100g)

de las cuales grasas saturadas

o o o o o

Sal (9/100g)

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afos 7-12 anos 13-15 aiios 16-18 aios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias | Nifios
Peso de la raciéon 200 ml 200 ml 200 ml 200 ml
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de
25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN EL TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo, centeno, cebada, avena,
espelta, kamut o sus variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus communis L)
avellanas (Corylus avellana), nueces (de nogal. Juglans Regia) Anacardos
(Anacardium occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces de macadamia y
nueces de Australia ( Macadamia Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg
0 10 mg/| expresado en SO2
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

Rev. 2 04/01/2021

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




a8

o

& ALBONDIGAS DE POLLO GUISADA EN
D SALSA ESPANOLA

DenominaciénNComerciaI: ALBONDIGAS DE POLLO GUISADAS
EN SALSA ESPANOLA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion

y Catering.
- m— P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).
L;",) P.l}ﬂ?(\ij\:n“” TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com
R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente >
65°C o0 en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de
produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Albondigas de pollo [pollo (80%), agua (5%), texturizado (proteina vegetal de soja (5%), pan rallado
(harina de trigo (GLUTEN), agua, sal y levadura) (5%), perejil (5%)] (40.9%), zanahoria (13.6%), tomate triturado [Tomate
triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330] (13.6%), cebolla (13.6%), champifiones (13.6%), aceite de oliva virgen extra
(3.6%), ajo (0.9%) y sal yodada (0.1%).

*Contiene SOJA Y SULFITOS.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Albondigas de 45 72 99 72 99
pollo

Zanahoria 15 24 33 24 33
Tomate triturado 15 24 33 24 33
Cebolla 15 24 33 24 33
Champifiones 15 24 33 24 33
Aove 4 6.4 8.8 6.4 8.8
Ajo 1 1.6 2.2 1.6 2.2
Sal yodada 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2

Procesado: Se introducen las albdndigas junto con la salsa y se guisan hasta que estén doradas.
Receta: 16644.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar gia ( Y s s (g) s@ | s@ | (
j s (g)

'C”I‘;al‘g“z' 158,94 / 665,4761 | 7.8123 | 0.7219 13,278 4905 | 85331 0";43
Primaria 254’3041/71 064,76 12’;‘ 9| 4155 212448 7848 | 13,653 0’7749
Secuandari 349,6687/41 464.04 | 17, 11 87 | 1 882 29,2116 10791 | 187725 o,%se
Bachiller | 254,304 106476 | 12499 | | o 21 2443 2oa8 | 13653 | 0749
Femenino 17 7 7
Bachiller | 349.668/1464.04 | 17.187 | 1.5882 292116 10.791 | 18.7729 | 0.956

Rev. 1 27/06/2023
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J ALBONDIGAS DE POLLO GUISADA EN
SALSA ESPANOLA

[ Masculino | 74 I | | | | 8

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 aifios 16-18 aiios

Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios

Peso de la racion 1059 165g 230g 165g 230g
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Segiin Reglamento (UE) N° 1169/2011 del
Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011.

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja X

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 27/06/2023
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@" ALBONDIGAS DE POLLO GUISADA EN
hnoscONzitez SALSA ESPANOLA
CARNICAS ORTOLA FICHA TECNICA DE PRODUCTO %@i;‘%w
ALBONDIGA POLLO

Descripcion de Producto: Preparado camico, blando, elaborado a partir de carne picada de pollo, con
especias, Con forma de bola de diametro aproximado de 3 cm y un peso aproximado de 25 gramaos por
unidad.. Envasadas con papel de polietilenc en envases de carton.

Composicion Cualitativa (ingredientes): poflo 80%, agua 5%, texturizado (proteina vegetal de
soja) 5%, pan rallado (harina de trigo, agua =al v levadwia) 5%, pereiil 5%. Valores nutricionales
| {(por 100 g de producto):

Valor energetico: 236 kaal [ 987 kJ

Grasas: 8,1 g; de las cuales grasas saturadas: 0,39
Hidratos de carbono: 22,5 g; de los cuales azucarss: 10 g
Proteinas: 17,4 0

Sal: 0,5g

| Fipo-da Enyvacado:

A Granel: en bolsas de polistiieno cermada en caja de carton de 5 kg

Higienizado: en bolsas de 0,5kg o 1kg en waje de carton a 4 kg

El lote viens identificado por 2l dia de fabricacion, mes vy dos Ultimas cifras del afio, por ditima el nimera
final identifica &l turno de fabricacion.

Hrormardeconservaciony-distribucion:
Proceso de congeladon: 20 minutos en tinel de congelacion para alcanzar una temperatura de -6 °C.
24 horas en camara de congelacion para alcanzar -18 2C como temperatura minima de conservacion.
Almacenamienta—= en camara frigonfica a -18 °C
Distribucion —» en palets, 135 cajas en 15 capas de 9 cajas
Medidas dz |z caja de carton:

= (Caja: 378252104 mm

»  Tapa: 396x259%104 mm

Fecha de consumo preferente:
Este producto se debe consumir preferentementes antes de los 18 mesas desde la fecha de elaboracion

Determinacion del uso:
- Es un producto congelado el cual debe conservarse en camare de congelacion a una
temperatura menor de -189C
-  Este producto se debe descongelar en refrigeracion antes de su consumo,
- Este producto se consume con previo tratamiento térmico, gue asegure un completo codinado

Caracteristicas microbiologicas y limites:
miufc/a Miufc/g)
Escherichia colf 500 5.000
Salmonela ausencia/25g

Caracteristicas fisico-quimicas y limites:
aw: 0,95
ph: 6,3

Alérgenos:

Contiene gluten

Contiene soja

Contiene sulfitos

En la elaboracion de este producto no se utilizan OMG

Poblacion destino: poblacicn general

Rev. 1 27/06/2023
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a; ALBONDIGAS DE POLLO GUISADA EN
hnosaONzitsz SALSA ESPANOLA

= Estado de
FICHA TECNICA et
4 el
FOR 28 i ory
O TOMATE TRITURADO Fecha:
divia EXTRA 3 KG L
1. IDENTIRCACIHN DEL PRODUCTO
DENOMINACION TOMATE TRITURADD EXTRA 501 DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATAZKg CATEGORIA COMERCIAL EXTRA
FABRICADO POR 212150884 DISTRIBUIDC FOR 21.21588BA
H tomate triturago natural es & products obtenido al someter 3 tomates seleccionados 3 un atamento Emico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado 3 raves de tamices adecuados, medanis los que se separan la mayor parte de pisles y
semillas del frute. B resultado es un producto consistente, de aspecto grumoso y sabor totaimente natural
CODIGO EAN B437009834077 CALIBRE

Reglamento {CE) 8522004 v su posterior modificacion Reglamento {CE) 218/2000 relativo a la higiene de los
productos alimenticios. Rieglamento (CE) 1782002 sobre procedimienios relafivos a la segundad alimentania
Reglamente (CE) 13332003 scbre aditvos alimentanios; R.D. 1252010 que deroga las disposicones. relativas a
criterios. microbiologices de los productos: alimenticios; RLD. 14412007 que modiica a 20732005 sobre los

NORMATIVA criterios microbiciogicos aplicables a los producios alimenticios: Reglamento (CE) 11682011 sobre la informacion
alimentaria facditada al consurmidor en el etiquetado.

Orden de 21 de noviembre de 1204, Calidsd de conservas vegetales v su postesior modificacion Real Decreto
1782013, de 8 de marzo, por el que se derogan fotal 0 parcialments determinadas reglamentacionss técnicn-
sandaras y normas e calidad referidas a producios alimenbicios.

FECHA DE CONSUMO 2
PREFERENTE A
ESCURRIDO NETO BRUTD
RELACION DE PESOS (@ (a) (a)
1] 2500 2500 =
[Cesviacion = 1,5%) {Desviacion = 1.5%)
TIPO DE MATERIAL . 5
DEL ENVASE Hejalats electrolitica
LOGISTICA UMIDADES POR CAJA a CAJAS POR PALLET 50
CODIFICACIONDEL | X donde X es l dia juliano del afo.
CONVERVACION Y «  Consenvar en lugar fresco {15 — 30 °C), seco y ventilada.
ALMACENAMIENTO » Proteger de la hz solar directa.
ﬁ% Diestinade a toda la poblacion en general. Adecuado para celiacos

Una vez abiero el ervase:
» Almacenar en refrigeracion 2 -5°C

CONDICIONES DEUsSp  *  Vida it 4 dias
» Serecomienda guardar cemmado tras la apertura.
L=sio para su consuma

3 INGREDIENTES
Tomate friturado (29,377, sal y acidulante: E-330

Eiaborado por: Aprobado por
Responsable de Calidad Direccon

Rev. 1 27/06/2023
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a; ALBONDIGAS DE POLLO GUISADA EN
hnosadNzALEz SALSA ESPANOLA

L Estado de
FICHA TECNICA stado d
‘ FOR 33 T
Ol TOMATE TRITURADO Fecha:
Valdivia EXTRA 3 KG 11201
4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipico OLOR Tipics
CoLOoR Rejo tipico TEXTURAICONSISTENCIA Tipics
5 CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS
Ph =410 y=4.40 RESIDUO OPTICO 255 BRIX
VACIO {cm Ha) > 15 VISCOSIDAD ["Bostwick) =01
RECUENTC Howard
ACIDEZ 03-08% <40
% campos +)
CLORUROS (% MaCl) D4-1% ESPACIHD LIBRE CABEZA 7% sobre altra lata
COLOR alb (Gardner) =175
& CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
RECUENTD LisTES
»  Asrobios mesofilos a 30°C =1,0x 10F uiclg
= Mohos y levaduras =1.0x 10 uicig
= Salmonefa spp. Ausenciaen 26 g
= Staphylococcus aweus y ofros = 1.0x 10 ufcig
»  Cigsindiem botulinum = 1,0 = 10 uiclg
» Bacillus cereus £ 1.0 x 10 uiclg
» Aerobios termafilos < 1,0 x 10 uiclg
»  Anaerobios tlemdfilos = 1,0 x 10 uiclg
Se lleva a cabo un control de estabilidad: incubacion del producto 7 dias a 37 °C
y 55 *C. B products se considerara estable cuando se cumplan los siguientes
puntos:
» Pusencia de deformacion del envase despues del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS «  Mumencia de modificasones de olor, aspectn y textura del productn con

respecio 3 la muestra testipo.
«  Diferendia de pH < 0.5 unidades en relacién 3 testign
*  Mamencia de patdgenos o sus toxinas.

7. VALOR NUTRICIONAL fen 100 g de produceo)

ENERGLA 21 keal 60 KJ
PROTERAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO i1g

GRASA TOTAL <05g
GRASA SATURADA g
AZUCARES TOTALES 1749

SAL (SODID) 0,60 g (024 g}
FIBRA ALIMENTARIA ndg
HUMEDAD 020 %
CENIZAS .95 %
Elsboraso por Aprobade por
Responsabie de Calidad Direccion

Rev. 1 27/06/2023
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a; ALBONDIGAS DE POLLO GUISADA EN
hnosadNzALEz SALSA ESPANOLA

FICHA TECNICA ety
4 Pagina
PO e 3de3
TOMATE TRITURADO Ficka
EXTRA 3 KG faywmna

8. EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
= Proven dz tomate saneado
» Lasal afadida no sobrepasara &l 3% de la masa del products
» Recuento de mohos por &l método Howard segdn Orden 211 1/84 Anejo n® 16 Calidad Primers sera < 60 %{ Campos
positivos).

PRESENTE EN EL CONTAMINACION CRUZADA

1. Cereales que contengan gluten y productos dervados

2. Cneticers y productos 3 base de ousticess

3. Huewos y productos a base d= huevo

4. Pescado y productos a base de pescado

5. Cacshuetes y productos a base de cacahuetes

6. Sofa yproductos 3 base de soja (exceplo aceite de so@)

7. Leche y sus derivados (incluida laciosa)

8. Fritos de cascama y productos dervados

9. Apioy productos dervadas

10, Mostaza y productes denvados

11. Granos de sesamo y producios a base de gramos de sesamo

12 Ditwido de azufre y sulfiios

13. Altmamuces y producios: a base de altramuces

14 Moluscos y productos a base de moluscos

ADECUADC PARS CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN

mmmnsmummm
MmmmmmMmﬁﬂch&mmmrm&wﬁm
11, DECLARACION DE INGREDIENTES /0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE
El producto final y los ingredientes que lo forman no han sido tratados con radiacion ionizante, de acuerdo con el Real Deceto 24872001,

EEEEEEEEEEEEEE%

EEEEEEEEEEEEEE

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 2 KG. LATA EAN BAITDOSEIAZST
DIMENSIONES:
Ny & e RESRIe Largofom)  Ancho(cm)  Altofom)
2650 2880 #500 155 155 155
CAJA
UNIDADES Pﬁmmg‘?mﬂ PEE{?{;‘}E“:' Largo {em) Ancho {cm) Bbto {em)
& 17.28 15 45 Y 165
PALLET
UNIDADES PESO fkg) sl MANTOS Largo {em) Ancho {cm) Alto {om)
300 B4 N 10 120 8 157
Responsable de Caidad Direccidn
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o ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE

hnosGonzALez

Denominacion Comercial: ARROZ SALTEADO CON SALSA DE
TOMATE
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.
P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

. TIf.955644648

t:::; hnosconzALez www.cateringhgonzalez.com

Coleciidades R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a
10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Arroz, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], cebolla, aceite de oliva
virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Arroz 60 69 93 96 126
Tomate triturado 40 46 62 64 84
Cebolla 20 23 31 32 42
AOVE 1 1,15 1,55 1,6 2,1
Sal yodada 0,1 0,12 0,16 0,16 0,21

Procesado: Se somete el arroz a coccion a temperaturas >100°C durante unos 20 minutos. A mitad de coccidn se procede a
sazonar con sal yodada. Por Ultimo, se saltea en sartén con el resto de ingredientes.

Receta: 10239.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . . ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada

Escolar gla(feallh | s @ | >4l s(@ s@ | s@ | @
Bachiller 534,828 / 2231,24 0,733
Masculino 9 3,654 0,563 113,19 2,268 9,8805 6
Secuandarl 394,7544/31 646,87 2,697 0.4156 83,545 1674 7.2928 0,346

In_fantil 254,68 / 1062,499 174 0,2681 53.9 1,08 4,705 0,349

Ciclo 2 5 3
Primaria 292’8824/41 221.87 | 5001 | 0,3083 61,985 1242 | 54108 0";06
Bachiller | 407,488/1699,99 | 284 | (429 86,24 1728 | 7528 | 0559
Femenino 92
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o ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE

hnosGonzALez

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 aifios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias Nifios
Peso de la racion 175¢g 200g 270g 280g 370g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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o ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE
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«» ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE
huceconzite
FICHA TECNICA - rrng
4 £
FOR 28 e
O TOMATE TRITURADO Fecha:
divia EXTRA 3 KG Ll
DENOMINACION TOMATE TRITURADO EXTRA SOL DE EXTREMADURS IKG
FORMATO LATA 2Kg CATEGORIA COMERCIAL  EXTRA
FABRICADO POR 212150884 DISTRIBUIDO POR: 212150884
El fomate tritorado natural 25 & products obtenido al someter 2 tomates seleccionados 3 un ratamientn térmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado a fravés de tamices adecuados, mediante los gue se separan ka mayor parte de pisles y
semilas del frto. Bl resultade es un producto consstente, de aspecto grumese y sabor totalmente natumal
COMGO EAN S437000834077 CALIBRE
Reglamento (CE) 85272004 y su posterior modificacion Reglamento (CE) 218/20028 relativo a b higene de los
productos almenticios, Reglamento (CE) 1782002 sobre procedimienios melativos a la seguridad afmentaria
Reglamento (CE) 13332008 scbre aditives alimentanios; RLD. 1252010 gue deroga las disposiciones relatvas a
criterios. microbiologicos de los productos afimenficios; RD. 14442007 que modifica a 20732005 sobre los
ANEHIMTNFL criterios microbinlogicos aplicables a bos productos alimenticios: Reglamento (CE) 11632011 sobre la informacian

alimentaria faciitada al consumidor en & etguetado.
COrden de 21 de nowermnbre e 1834, Calidad de conservas wegetales v su posteror modificacion Real Decreto

1762013, g2 & de marzo, por e que se derogan total o parcialmenie determmmadas reglamentaciones tecnico-
sanitaras y normas de calidad referidas a productos aimenbicios.

FECHA DE CONSUMO
PREFERENTE
RELACION DE PESOS

TIPO DE MATERIAL
DEL ENVASE

LoGIETICA

CODIFICACION DEL
LOTE

CONVERVACKIN Y
ALMACENAMIENTO

POELACION
SUSCEPTIBLE

CONDICIONES DE LSO

3. INGREDIENTES

4 anos
Z500 2500 2840
{Desviacion £ 1,5%) {Desviacion = 1,5%)
Hofalata electroiitica
UNIDADES POR CAJA a CAJAS POR PALLET 50

L ¥ donde ¥ es &l dia juliano del afio.

= Conservar en lugar fresco {15 — 30 °C). seco y wentlado.
= Proteger de 3 luz solar deecta.

Destinade a toda b poblacion en general, Adecuado para celiacos.
Una vez abierto ef envase:

=  Almacenar en refigeracion 2-5°C

= \ida i 4 dias

= Serecomienda guardar cemado ras |a apertiura.
Lisio para su consumo

Tomate triturade (29.37%), sal y acdulante: E-330

HBaborado por:
Responsable de Calidad

Aprobada por:

Direccion
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o ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE

hnosGonzALez
= Estado de
FICHA TECNICA Sk
4 .
FOR 38 i
D! TOMATE TRITURADO Facha:
divia EXTRA 3 KG T
£ CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS
SABOR Tipaco OLOR Tipico
COLOR Rojo tipico TEXTURACONSISTENCIA Tipico
oy jTicAS g .-
Ph =4 10y=440 RESIDUD OPTICD =55°BRIX
VACHD jom Hg) » 15 VISCOSIDAD (“Bostwick) B4R
RECUENTO Howand
ACIDEZ 0.3-06 % < 40
ey {% campos +)
CLORURDS (% MaCl) 04-1% ESPACIC LIBRE CABEZA =7% sobne aitwra laa
COLOR a'b (Gardner) >1.75
RECUENTO LIMITES
= Aerobics mesofilos a 30°C £1,0x 107 uicly
= Mohos y levaduras < 1.0 10 uficl
» Salmonela spp. Mamenciaen 25 g
= Staphylococcus aureus y ofos £1,0x 10 uig
= Clostridium botufinum £ 1,0 x 10 ufc'g
= Baclus cereus =1.0x 10 ufizg
= Aerohios termafilos £ 1,0 x 10 ufic’y
=  Anaembios termofios < 1,0 10 ufcly
Se lleva a cabo un control de estabilidad: ncubacion del products 7 dias a 37 °C
y 55 °C. Bl products se considerara estable cuando se cumplan los siguientes
punios:
= Ausencia de deformacion del envase despuss del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS »  Ausencia de modificaciones de oor, aspecto y bextura del producto con
respecto a la muestra testigo.

»  Diferencia de pH = (L5 unidades en relacion al testigo
«  Ausencia de pabigencs o sus toxinas,

7. VALOR NUTRICIONAL fen 100 g de producto)

EMERGIA 1 local § 00 kJ
PROTEIMAS 0ig
HIDRATOS DE CARBOND 3lg

GRASA TOTAL <05
GRASA SATURADA Og
AZUCARES TOTALES 27g

SAL (SODIO) 0.60 (024 g)
FIERA ALIMENTARIA 0a8g
HLMAEDAD 03.0%
CENIZAS 098 %
Elaborado por Aprobado por
Responsable de Calidad Dirmecion
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o ARROZ SALTEADO CON SALSA DE TOMATE

hnosconzALez

FICHA TECNICA "ﬁ““”m,,-fu-ﬂ;
FOR 33 ?g':;
?VL TOMATE TRITURADO Fecha:
1d EXTRA 3 KG Yo
8 BXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
« Provenir de tomate saneado
+ Lasal afadida no scbrepasara & 3% de |a rmasa del producto
» Recuento de mohos por el método Howard ssgiin Orden 2901 1/24 Anejo 1 18 Calidad Prifnera serd £ 60 % Campos
jposiivos)
9. DECLARACION DE ALERGENDS
ALERGENOD ALIMENTARID i o CONTAMINACION CRUZADA
1 Ceeales que contengan gluten y producios dervados NO NO
1 Crnstaceos y productos a base de cistacecs NO MO
3. Huevos y productos 3 base de huevo WO NO
4 Pescado y productos 3 base de pescado NO NO
5 Cacahustes y productos a base de cacahuetes NO NO
6 Soiayproductos 3 base de sofa (excepto aceite de soia) MO NO
7.  Leche y sus dervados (includa lactosa) NO NO
&  Frutos de ciscara y producios dervados NO NO
9. Apioy productos dervades MO NO
10, Mostaza y productos derivados NO NO
11. Grancs de sésamo y productos 3 base de granos de sésamo NO NO
12. Debwido de azuite y sulfios NO NO
13, Altamuces y producios a base de aliramuces RO NO
14. Mioluscos y producios 3 base de moluscos RO NO

) ADECUADO PARA CELIACOS ) NO CONTIENE GLUTEN
10. DECLARACICN DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S]
Producto no gensficamente modificade, de acuerdo con los Regiamentos (CE) n® 182072003 y n® 183072003
1. DECLARACIHON DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACIGN IONIZANTE
Epmd.n:a‘.l:-ﬁulirln&hg'edjeuﬂ?smjelufmmh:mﬂdnmmsmradiaﬂiénimﬁmte,deaaﬂﬁ:mnelﬂeai Decreto 3482001
12. DATOS LOGISTICOS (LATA, CAJA ¥ PALLET)

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN BAITO09834251
DIMENSIONES:
cnpm{:m PESIZ:} “?um PEEE:III{ ;:Fm o i PR e
2650 2890 2500 15.5 155 155
CAIA
UMIDADES PEE%WBEF‘W o Esgfﬂ Largo {cmi Bncho {cm) Alto fem)
& 17.28 15 465 3 165
PALLET
UMIDADES PESO (kg e MANTOS Largo {cmi Bncho {cm) Alto fem)
200 fa4 20 10 120 80 157
Blaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccion
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Bacalao guisado a la roteiha [tomate, pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla]

Denominacion Comercial: Bacalao guisado a la rotefia [tomate, pimiento rojo, pimiento verde, cebolla]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Bacalao (PESCADO), tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla, aceite de oliva virgen extra, ajo, sal yodada, pimienta negra molida y laurel.

*Contiene trazas de MOLUSCOS.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

bacalao 66,5 95,0 142,0 142,0 142,0

to.mate 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8

triturado

pimiento rojo 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8

pimiento verde 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8

cebolla 20,0 28,8 42,8 42,8 42,8

aove 4,0 5,8 8,6 8,6 8,6

ajo 1,0 14 2,1 2,1 2,1

sal 0,1 0,14 0,21 0,21 0,21

pimienta negra 0,1 0,14 0,21 0,21 0,21

laurel 0,1 0,14 0,21 0,21 0,21

*El peso del pescado corresponde al producto tras la descongelacién del mismo.
Procesado: Se realiza una salsa con las verduras y condimentos y posteriormente, se guisa el bacalao junto con el resto de
ingredientes durante 15-20 minutos.
Receta: 16149.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisidn de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Grasa Grasas Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ) Saturada
Escolar s (g) s (g) 0s (9) s (9) s(9) (9)
Primaria 177’31563/ 741,878 | 5 9454 | 0,9676 5,1649 16416 | 22,9604 | 0312
Secyndar 264,1824 /1105,32 | 10,308 14362 7,682 0.4396 | 34,3239 0,764
ia 39 2 7
Infantil 0,359
Ciclo 2 123,459 /516,5452 | 4,7995 | 0,6687 3,5959 1,14 16,0735 5
Bachilller 264,1824 /1105,32 | 10,308 1,4362 7,682 24396 34,3239 0,764
Femenino 39 2 7
Bachiller
Masculin | 284 82‘;9/) 110582 | 10,908 | 4 4362 7,682 24396 | 343239 | 07>
0
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
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Bacalao guisado a la roteiha [tomate, pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla]

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afios 7-12 aios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 142¢g 204g 303g 303g 303g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011
ALERGENOS/INGREDIENTES

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados X

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos X

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidon del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracién nutricional
en etiqueta.
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Bacalao guisado a la rotena [tomate, pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla]

cdoaa T
0
05/10/2017
. 2PN Opta caidad, segurdart wimantaria y medio smbiente
’ =, Gurercs
J >
ficha técnica \&/

BACALAO PORC. 80/90

DATOS GENERALES DATOS ESPECIFICOS
coDIGO 0210326 NOMBRE CIENTIFICO: Gadus morhua
CLASIFICACION DEL Producto de la pesca. GROSOR CORTE [em): 1.7 cm aprox,
PRODUCTO SEGUN TAMANO (cm): 8-10 x 6 cm aprox.
NORMATIVA. METODO DE PRODUCCION:  Criado {acuicultura).
FAMILIA Pescados. ORIGEN: Varios.
MARCA inares. Maximo 90g
e Medic
2 e Minime 80g
INFORMACION NUTICIONAL N2 PIEZAS/KG: 1112
{por 100 g e alimento) GLASEO (%) £5%
VALOR ENERGETICO (klul/kCal):  415/99 DISPONIBILIDAD: Hlimitada
GRASAS (g), de las cuales: 07 INGREDIENTES: Bacalao (100%)
Acidos grosos saturados (g): 01 $
Ac. grasos monoinsoturados (g): ALERGENQOS: Pescada y productos a base de pescado. Trazas de moiuscos.
Ac. grasos poliinsaturados (g): ('OM(.RVA(ION Conservar a-18%c. No volver a congelar una vez descongelado
HIDRATOS DE CARBONO (g): 0 VIDA UTIL Se respata la fecha de caducidad de 1a matenia prima.
AZUCARES (g): 0 MODO DE EMPLED: Descongelar en rafrigeracion y cocinar antes de consumir,
PROTEINAS (g): 229 USO/DESTINO PREVISTO: Poblacion en general,
SAL (mg): 0.2 ENVASE:
PRESENTACION: En cajas de cartdn ondulado con bolsa interior de plastico
FORMATO: (10kgx1

Para cualquier consulta pueden dirigirse 3
salidad@pilinarsacom

Tel/fax: 956 580 407
956 570693
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Bacalao guisado a la roteiha [tomate, pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla]

- Estado d
FICHA TECNICA Revision
4 T
FOR 30 Taes
TOMATE TRITURADO Fecha
di EXTRA 3 KG ATHARIS
DENOMINACION TOMATE TRITURADO EXTRA S0L DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA 3 Kg CATEGORIA COMERCIAL EXTRA
FABRICADO POR 21.21588/BA DISTRIBUIDO POR 21.211588/BA
Bl tomate tnturado natural es el products obtenido al someter a tomates seleccionados a un tratamiento Bmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado a través de tamices adecuados, mediante los que se separan la mayor parte de piles y
semillas del fruto. El resultado es wn products consistente, de aspects grumoso y sabor totalments natural.
CcODIGO EAN B43700RE34077 CALIBRE

Reglamente {CE) 85272004 y su posterior modificacién Reglamento (CE) 2182002 refativo a la higiene de los
producios alimenticios, Reglamento (CE) 178/2002 schre procedimientos relatvos a la seguridad alimentaria
Reglamente (CE) 133372008 sobre aditivos alimentarios; R.D. 13572010 que deroga las disposiciones relativas a
criterios microbioddgicos de los productos alimenticios; R.D. 1441/2007 que modifica a 2073/2005 scbre los

A;NELRE{:M:BTé criterins microbioldgicos apiicables a los productos alimenticios; Reglamenta (CE) 1160/2011 sobre |3 informacian
aimentaria facitada al consumidor en & etiquetado.

Orden de 21 de nowiembre de 1084, Calidad de conservas vegetales y su posterior modificacidn Real Decreto
17672013, de 8 de marzo, por el que se derogan toled o parcialments deferminadas reglamentaciones téchico-
sanitanias y normas de calidad refendas a productos alimenticios.

FECHA DE CONSUMOD .
PREFERENTE L
ESCURRIDOD NETO BRUTO
RELACION DE PESOS o & A
2500 2500 2330
{Desviacion £ 1,5%) (Deswiacion < 1,5%)
TIPO DE MATERIAL s =
DEL ENVASE Huojalata electroliica
LoGIsTICA UNIDADES POR CAJA (i] CAJAS POR PALLET 50
CONEICACKINDED. L 330 donde X es el dia juliano del afe.
LOTE
CONVERVACION ¥ » Conservar en kugar fresco (15 — 30 °C), seco y ventilado
ALMACENAMIENTO = Proteger de la luz sofar directa.
POBLACION . o '
SUSCEPTIBLE Destinado a toda la pobiacion en general. Adecuado para cefiacos.

Una vez abierin el envase:

» Almacenar en refrigeracion 2 -5°C

CONDICIONES DEUsQ = Vida Ot 4 dias
» Se recomienda guardar cemado tras la aperura
Listo para su consumo

3. INGREDIENTES
Tomate friurado (99.375%), =3 y acidulants: £-330

Biaborado por: Aprobado por
Responsable de Calidad Direccion
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Bacalao guisado a la roteiha [tomate, pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla]

FICHA TECNICA et

A FOR 38 Pagina

0‘ TOMATE TRITURADO (T e
Vald EXTRA 3 KG T

4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

SABOR Tipico OLOR Tipico
COLOR Riojo tipico TEXTURAICONSISTENCIA Tipico
Ph >4 10y =440 RESIDUO OPTICO 2 5.5 " BRIX
VACID {cm Hg) > 15 VISCOSIDAD ["Bostwick) E-4F S
RECUENTO Howard

ACIDEZ 03-08% [% campos +) =40
CLORUROS {% NaCl) 04-1% ESPACIO LIBRE CABETA £7% sobre altura lata
COLOR afb {Gardner) > 1,75
RECUENTOD LiwITES

«  Agrobios mesofilos 2 30°C £ 1,00x10° ufeig

= Mohos y levaduras = 1.0 x 10 ufelg

=+ Salmonella spp. Ausenciaen 25 g

= Staphylococcus aureus y olros = 1.0 x 10 ufcig

=  Clostridium bobulmum = 1.0 x 10 ufcig

= Bacillus cerews = 1.0 x 10 ufcig

= MAsrchios termofilos = 1,0 x 10 wfcig

= Anasrobios termofilos = 1,0 x 10 wfcig

Se lleva a cabo un control de estabilidad: mcubacion del products 7 dias a 37 °C
y 55 °C. El producto se considerara estable cuando se cumplan los siguientes

puntos:
«  Ausencia de deformacitn del envase después del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS «  Ausencia de modificasiones de olor, aspectn v textura del producto con

respecio a la muesira testigo.
«  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al festigo
»  Ausencia de pathgents o sus xinas.

7. VALOR NUTRICIONAL (en 100 g de producto)

ENERGIA 21 keal /60 kJ
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBOMNO alg

GRASA TOTAL <[Ag

GRASA SATURADA Og
AZUCARES TOTALES 27g

SAL (SODI0) 0.60 g {D.24 g)
FIBRA ALIMENTARIA 0Eg
HUMEDAD 238%
CENIZAS 088 %
Elaborado por: Aprobado por:
Responsable da Calidad Dhireccion
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Bacalao guisado a la roteiha [tomate, pimiento
rojo, pimiento verde, cebolla]

FICHA TECNICA e
4 i
Jm TOMATE TRITURADO e a3
di EXTRA 3 KG s
8. EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD

= Provenir de bomate saneado

» La sal afiadida no sobrepasara el 3% de la masa ded products

» Recuento de mohos por el método Howard segun Orden 211 1/84 Anejo n® 18 Calidad Primera sera = 60 %( Campos

[possitivos).

ALERGENO ALIMENTARIO e o CONTAMINACION CRUZADA
1. Cereales que contengan ghsten y producios derivados MO NO
2. Crusticeos y productos @ base de crusticeos NO NO
3. Hueves y productos a base de huevo NO NO
4. Pescado y productos a bazse de pescado NO NO
5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes NO NO
6. Soja y producios 3 base de soja (excepto acede de soja) NO NO
7. Leche y sus derivados (inchuids lactosa) NO MO
8. Frutos de cascara y productos cenvados MO NO
Apio y producios dervados NO NO
10. Mostzza y productos dervados NO MO
11. Granos de sésamo y productos 3 base de granos de sésamo NO NO
12. Dioxido de azufre y sulfitos NO HO
13, Altramuces y productos a base de altramuces. NO NOD
14, Moluscos y producios a base de moluscos NO NO
NO CONTIENE GLUTEN

ADECUADC PARA CELIACOS ) ]
10, DECLARACION DE ORGANISHOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S)
Producio no geneticamente modificado, de acuerdo con bos Reglamentos (CE) n° 1820/2003 y o 1830/2003
11. DECLARACION DE INGREDIENTES /0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE
El producto final y kos ingredientes que ko forman no han sido tratados con radiacion i.unizante. de acuerdo con el Real Decreto 343/2001.

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN B437002824251
DIMENSIONES:
::Apf.nf:ﬁ{mn F"ES[{! IE;?UTG PES:'i!( :]Em i st o
2650 2880 2500 15,5 155 15,5
CAJA
UNIDADES PE"'?@'}WTG FES&SHD Largo {em) Ancho fem) Alto {em)
3 17.28 15 46.5 et 16,5
PALLET
UNIDADES PESO (kg) UIADES, MANTOS Largo {em) Ancho fem) Altn fom)
300 834 30 10 120 80 157
Eiaborado por: Aprobado por
Responsable de Calidad Direccidn
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Caracolas con salsa boloinesa de pollo [tomate,
cebolla, pollo]

Denominacion Comercial: Caracolas con salsa boloiiesa de pollo [tomate, cebolla, pollo]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330],
cebolla, pollo, aceite de oliva virgen extra, ajo, pimienta negra molida y sal yodada.
*Puede contener trazas de HUEVO SOJA Y MOSTAZA.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
pasta 50,0 60,0 80,0 80,0 80,0
Eﬂ%?;% o 40,0 48,0 64,0 64,0 64,0
cebolla 20,0 24,0 32,0 32,0 32,0
pollo 10,0 12,0 16,0 16,0 16,0
aove 1,0 1,2 1,6 1,6 1,6
ajo 1,0 1,2 1,6 1,6 1,6
pimienta 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2

Procesado: Para preparar las caracolas con salsa bolofiesa, se cuece la pasta hasta que esté al dente. Mientras tanto, se elabora
la salsa bolofiesa sofriendo ajo y cebolla en aceite de oliva virgen extra hasta que estén dorados. Luego, se afiade el pollo y se
cocina hasta que esté bien dorado. Se incorpora el tomate triturado, sazonando con sal y pimienta, y se deja cocinar a fuego lento
para que la salsa espese y los sabores se mezclen. Finalmente, se mezclan las caracolas con la salsa bolofiesa.

Receta: 9611.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisidn de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grasas . , ,
Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasa Saturada Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Escolar s (9) s (g) os (9) s (9) s (9) (9)
Bachiller | 347,328 / 145321 | 4 5675 | 08073 60,8501 1728 | 14,2246 | 0,581
Femenino 82
Sec“a”da” 347’3288/21 453.21 | 4 5672 | 0,8073 60,8501 1728 | 14,2246 | 0,581
Bachiller | 347,328 / 145321 | 4 5675 | 08073 60,8501 1728 | 14,2246 | 0,581
Masculino 82
Primaria | 200490 108991 1 34054 | 06055 | 456376 | 1206 | 106684 | V5P
Infantil | 17 08/ 9082614 | 2.8545 | 05046 38,0313 108 | 8s904 | 0:363
Ciclo 2 1
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
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Caracolas con salsa boloinesa de pollo [tomate,
cebolla, pollo]

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 anos 7-12 anos 13-15 afos 16-18 anos
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racién 170g 204g 2729 2729 2729
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Seguin Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y
2007/68/CE.

ALERGENOS/INGREDIENTES PR:ff,"l‘_‘;lT’;E" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja X

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados X

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracién nutricional
en etiqueta.
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Caracolas con salsa boloinesa de pollo [tomate,
cebolla, pollo]

= Estado de
FICHA TECNICA evgin
FOR 38 s
O TOMATE TRITURADO e
Vald EXTRA 3 KG 1712015
DENOMINACIHIN TOMATE TRITURADD EXTRA S0L DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA 3 Kg CATEGORIA COMERCIAL  EXTRA
FABRICADO POR 21.21588/8A DISTRIBUIDD POR 21.21588/BA
El tomate triturado natural &5 & producto obéenido al someter a3 iomates seleccionados 3 wn Tat@amiento temmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado a través de tamices adecuados, medante los que se separan ka mayor parte de pisles
semifias del frtio. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto gremoso y sabor totalmente natmal.
CODIGO EAN B43T0E37407T CALIBRE

Reglamento (CE) 85272004 y su posterior modificacion Reglaments (CE) 2102002 relative a kb higiens de los
productes amenticios, Regiamento (CE) 1782002 sobre procedimientos relatives a la seguridad afimentaria
Reglamento (CE) 13232003 sobre adiives alimentarios; RLDL 13572010 que deroga las disposiciones relafvas a
criterios microbiologicos de los productos afmenticios; FLD. 14412007 que modifica a 20732005 sobre los
HNORMATIVA ariferios microbiologicos aplicables a los productos alimenticios: Reglamento (CE) 11622011 sobre [a mformacion

APLICABLE
alimentaria faciitada al consumidor en &l etiguetado.
Orden de 21 de nowviembre de 1084, Calidad de conservas vegetales y su postesor modificacion Real Decreto
1762012, de 8 de marzo, por el que se derogan total o parcialmende determinadas reglamentaciones tecnico-
sanitarias y normas de calidad refendas a productos amenticios.
FECHA DE CONSUMO .
PREFERENTE A os
ESCURRIDO NETO BRUTO
RELACION DE PES0S D o zsu;m o
(o ) ‘ 2830
{Deeswiacion < 1,5%) (Deswiacion < 1.5%)
TIPO DE MATERIAL . -
DEL ENVASE Hicgalata electrolitica
LoGETICA UNIDADES FOR CAJA i CAJAS POR PALLET 50
CoTE CACIONDEL 1y donde X es ol dia juiiano del afo.
COMVERVACION Y = Conservar en lugar fresco (15 — 30 *C). seco y ventilado,
AL MACENAMIENTO «  Proteger de la luz solar directa.
SUSCEPTIBLE Destinado a toda i poblacion en general. Adecuado para celiacos.

Una vez abiero & envase:

»  Almacenar en refrigeracion 2 - 5°C

CONDICIONES DEUSQ  *  Vida il 4 dias
= Se recomienda guardar cemado tras |3 apertua.
Lisio para su consamo

Tomate triturade (88,37%), sal y acidulante: E-330

Elaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccion
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Caracolas con salsa boloinesa de pollo [tomate,
cebolla, pollo]

= Estado de
FICHA TECNICA Fevmin
FOR 38 iy v
D! TOMATE TRITURADO Fecha:
divia EXTRA 3 KG e
4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipaco OLOR Tipico
COLOR Ficjo tipico TEXTURACONSISTENCIA Tipico
5 CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS
Ph =410y =440 RESIDUO OPTICD =5.5°BRIX
VACHD jem Hg) =15 VISCOSIDAD [“Bostwick) <0z
RECUENTO Howard
ACIDEZ 03-06 % <4
(% campos +
CLORURDS % MaCl) 04-1% ESPACIHD LIBRE CABEZA =7% sobre aitura lata
COLOR alb (Gardner) =175
RECUENTD LIMITES
= Aerobios mestfilos a 30°C £1,0x 107 uiclg
= Mohos y levaduras < 1.0 = 10 uficig
« Samonela spp. Aarencizen 25 g
= Staphylococcus aureus y ofros =1,0x 10 ufclg
= Clostridium botufinum =1,0x 10 uicig
= Baclus cereus =10 10 ufcig
= Aerobios emofiles = 1,0 x 10 uic'y
= Ancembios termofios = 1.0x 10 uicig
Se lleva a cabo un control de estabilidad: ncubacion del products 7 dias a 37 °C
y 55 °C. El producto se considerana estable cuando se cumpian los siguientes
punios:
«  Pusencia de deformacion del envase despues del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS =  Ausencia de modificaciones de olor, aspecto v texiura del producto con
respecto a la muestra testigo.

+  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion 3l testign
«  Ausencia de patdgenos o sus tainas,

ENERGIA 21 keal / B0 kJ
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO atlg

GRASA TOTAL =0fig
GRASA SATURADA Og
APUCARES TOTALES 27g

SAL (SO0H0) 060 g{024 g)
FIBRA ALIMENTARIA 0Bg
HUMEDAD 030%
CENIZAS 0.88 %
Elaborado por: Bprobado por:
Responsable de Calidad Direccion
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Caracolas con salsa boloinesa de pollo [tomate,
cebolla, pollo]

FICHA TECNICA s

- FOR 38 Pagina

§?J TOMATE TRITURADO | fech e
Valdivia EXTRA 3 KG i

= Proveni de tomate saneado
« Lasal afiadida no schrepasara & 3% de la masa dal producto
« Recuento de mohos por el método Howard segin Orden 21/11/84 Anejo n° 16 Calidad Primera serd < 60 %( Campos
9 DECLARACION DE ALERGENOS
ALERGENO ALIMENTARIO i Al CONTAMINAGION CRUZADA
1. Cemales que confengan gluten y productos derivados.
.  Crstacecs y productos a base de cnustaceos
3.  Huewos y producios 3 base de huevo
4. Pescado y productos 3 base de pescado
5 Cacahuetes y producios a base de cacahusies
& Sojay productos 3 base de soja (excepto acaie de so3)
7. Leche y sus desivados (incluida lactosa)
&  Fruos de cascara y producios derivados
9. Apio y productos derivadas
10. Mostaza y productos derivados
11. Granos de sésamo y producios 3 base de granos de sésamo
2. Dodwido de azufre y sulftos
13, Alramuces y productos a base de airamuces

14, Moluscos y producios 3 base de moluscos
ADECUADD PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN

10. DECLARACION DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE [OMG'S)

Products no geneticamente modificado, de acuerdo con los Reglamentos (CE) n® 182802003 y n* 18302002

1. DECLARACION DE INGREDIENTES ¥/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE

B producto final y los ingredientes que o forman no han sido tratados con radiacion ionizante, de acuerso con el Real Det:l:-mil-%&"z-i.
12. DATOS LOGISTICOS [LATA, CH.M!HII'..LEI I

EEEEEEEEEEEEEE%

EEEEEEEEEEEEEE

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN BA3T009834251
DIMENSIONES:
CAPACIDAD  PESOBRUTO  PESONETO
mi) iKa) iKg) Larga {om) Ancho (cm) Alto (em)
2650 2880 2500 155 155 155
CAIA
UNIDADES PESD{,E}WT‘:" PEE%SF’” Largo {6m) Ancho fcm) Alfo jem)
& 17.28 15 465 3 165
PALLET
UNIDADES PESO (kg) il o MANTOS Largo cm) Ancho {cm) Alto (em)
300 834 0 10 120 80 157
HBlaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccion
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Caracolas con salsa boloinesa de pollo [tomate,
cebolla, pollo]

FICHA TECNICA PRODUCTO:
IIND AUXILIARES Carnicas SL

Clbaltasar de Alcazar n°3. MUSLO DE POLLO
San José de la Rinconada (41300} DESHUESADO

Sevilla. Telf: 9557904 74

FECHA EDICION: 04/02/2010

Descripcion del producto: Pieza obtenida al cortar la porcion de muslo que forma
parte del cuarto trasero, quitandole Ia piel y el hueso.

Clasificacion: Camne fresca

Composicién: Came de ave 100%.

Caracteristicas generales: Olor y sabor suigeneris (natural), de conformacion,
camosidad y recubrimiento de grasa normal. Libre de pelos y plumas, sin huesos rotos, ni
hematomas.

Uso previste: Uso culinano tras tratamiento térmico. Destinado para el consumo en el
hogar y la industria alimentana

Etiquetado:

Denominacion del producto

Condiciones de conservacion

Fecha de envasado

Fecha de caducidad

Cantidad neta

Identificacion de la empresa: Razén social,
domicilio, teléfono, marca sanitaria.

Presentacion:

Envasado: al vacio en bolsas de plastico
de calidad alimentaria. El peso o &l
namero de piezas por envase se
ajustara segin demanda.

Embalaje: Gavetas de plastico de
calidad alimentaria.

Fecha de caducidad: 7 dias a partir de la fecha de envasado.

Condiciones o caracteristicas del numero de lote: Eln® de lote esta compuesto
por & digitos coincidiendo con la fecha de recepcidn del producto, correspondiendo los
dos primeros digitos al dia, los dos siguientes al mes y lo dos dlimos al afio: ddmmaa.

Condiciones de almacenamiento y transporte: Mantener entre 0° C y 4° C

Rev. 1 11-11-2024
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w CREMA DE CALABACIN CON QUESO

hnosGonzALEz

Denominacién Comercial: CREMA DE CALABACIN CON QUESO

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Calabacin, patata, agua, cebolla, queso mozzarella [Mozzarella (leche de vaca 96%, sal 1%, fermentos
lacteos 1% coagulante, corrector de acidez: &cido citrico), antiaglomerante: almidon de patata 2%], aceite de oliva virgen extra y

sal yodada.
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

calabacin 100 115 155 160 210
patata 90 103,5 139,5 144 189

agua 30 34,5 46,5 48 63
cebolla 20 23 31 32 42

queso 10 11,5 15,5 16 21

aove 7 8,05 10,85 11,2 14,7

sal 0,1 0,115 0,155 0,16 0,21

Procesado: Lavar los ingredientes y pelar. Se rehoga todo con aceite de oliva virgen 5 minutos a fuego bajo. Se anade agua
hasta cubrir todo y cocer durante 20 minutos a una temperatura >100°C. Triturar y sazonar al gusto.

Receta: 9305.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisidn de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasas Saturadas Carbohidratos | Azucares | Proteinas sal (g)
Escolar (9) (@) (9) (9) (9)
gggtg 181,16/757.9734 | 968 | 26617 17.04 0,05 6,305 | 02521
Secundaria | 280,798 / 1174.8588 | 15,004 | 4.1256 26.412 00775 | 97728 | 03957
Dachiller | 59,856/ 1212,7575 | 15488 | 4,2587 27,264 008 | 10,088 | 04034
emenino
MB:;::JE; 380,436/ 15917442 | 20,328 | 55896 35,784 0105 | 13,2405 | 05294
Primaria | 208,334 /871.6695 | 11.132 | 3,061 19.59 0.0575 | 7.2508 | 0.2949
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.
Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad | 3-6 afios I 7-12 aiios I 13-15 afios I 16-18 afios
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w CREMA DE CALABACIN CON QUESO

hnosconzArez
Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 2579 2969 3999 411g 5409
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa) %

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Crema de calabaza con merluza [calabaza,
patata, cebolla]

Denominacion Comercial: Crema de calabaza con merluza [calabaza, patata, cebolla]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: calabaza, patata, agua, cebolla, merluza (PESCADO), aceite de oliva virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Calabaza 100 115 155 160 210
Patata 90 103,5 139,5 144 189
Agua 30 34,5 46,5 48 63
Cebolla 20 23 31 32 42
merluza 10 11,5 15,5 16 21
aove 4 4,6 6,2 6,4 8,4
sal 0,1 0,115 0,155 0,16 0,21

Procesado: Lavar los ingredientes y pelar. Se rehoga todo con aceite de oliva virgen 5 minutos a fuego bajo. Se afade agua
hasta cubrir todo y cocer durante 20 minutos a una temperatura >100°C. Triturar y sazonar al gusto.

Receta: 9305.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisidn de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasas Saturadas Carbohidratos | Azucares | Proteinas sal (g)
Escolar (9) (@) (9) (9) (9)
Primaria | 166,658 /6972971 | 5.589 1,024 23.391 0 52877 | 01723
FBaCh'”.er 239,118 /10004697 | 8,019 | 1.4692 33561 0 75867 | 0,303
emenino
Secundaria | 224.626/939.8352 | 7.533 | 1.3801 31527 0 71269 | 0.2966
MBaCh'”.er 246,364 /1030,787 | 8262 | 15137 34578 0 78166 | 0.3062
asculino
g‘;jgtg 144,92 /6063453 | 486 | 08904 20,34 0 4598 | 0,1627
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 254g 292g 39%4g 4189 4449
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Crema de calabaza con merluza [calabaza,
patata, cebolla]

[ (gramos) | | | | |

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados %

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Crema de calabaza con merluza [calabaza,

patata, cebolla]

# EUROPACIFICO rroc

REFERENCIA | RE

FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO

O | PROG

APROX (

F-1TINT To1 2

F-14-0F Rew 01

1. DESCR

DENOMINACION DEL PRODUCTO /

IDUCT HAME

HAKE F

NOMBARE CIENTIFECO § LATIN MtbiE

MERLUCCILS AUSTRALIS f &

ZOMA DE CAPTURA f CASTUR

E - HARVESTING

OCEAND PACIFICO FAQ BF f PAC

METODO DE CAPTURA [ FI NG METHOD

PESCA EXTRACTIVA. f WilD CALMGHT

ARTE DE PESCA [ FISHING GEAR

REDES DE ARRASTRE f TR

VLS

PAIS DE QRIGEN / COUNTRY OF OR

CHILE { THILE

2

DEL PRODUCTD { PRODUCT UTILIZATION

METOD0 DE EMPLED PREVISTO f ME

O OF EMPLOYMENT £

MATED CONSUMIR COCINADD ¢ WELL COn

MODO DE EMPLEQ PREVESIBLE [/ PREVIOUS WAY OF EMP

T CONSLUMIR COCINADO ¢ WELL COn

15

570 FEND RAZDRARRENMENTE ESPERADD | O

CRUDO { RAW

B TEE

AMBITO DE DISTRIBUCION [Mercade de destina) / SCOPE O

POBLACEIN EN GENERAL X

RIBUTION >

ATICH

TC INTOLERANTES D ALBRGICODS A ALGLIND D€ LD

3. CARACTERISTICAS O OLEFT [ ORGAMCLEPTIC CHARACTERISTICS
OBIETIVO [ DRIETIVE TOLERANCIA /| TOLERANCE CONTROL { CONTROL
COLOR J COLTAIR MATURAL, FROFIDCE L& FSFEDIL | MATLIR TRFCAL OF SIN TOLERANCIA f KOKE PROVEEDOR / PROVIDER
SABOR / TASTE MATLRAL FROVIDNDE L& P39 0O/ MAT1 Rk, TRFCML O SIN TOLERANCIA f KOKE PROVEEDOR / PROVIDER

OLOR J ¢

it i s AT AR §

SIN TOLERANCIA f KOKE

sl Tin

PROVEEDOR / PROVIDER

TEXTURA / TURGENT!

FIRME ¥ TRERbA |

SEN TOLERAMCIA J KC

PROVEEDDR / FROVIDER

ASPECTO / ASFECT

NOEAAL BIEN CONSERVADD § NORRALL

WE SEN TOLERAMNCIA f KORE

PROVEEDDR  FRC

VIDER

N - LISTA DE INGREDIENTES | COMPOSITION - INGREDIENT LIST

CANTIDAD D PROPORCION [/ QUANTITY C
N0 APLICABLE ¢ NOT APPLICABLE

FISICAS { PHYSICAL CHARACTERISTICS

OBIETVO / DRBIECTIVE T{N.ERMITG{ERANCE_

CONTROL { CONTROL

CLERPOS EXTRAROS f FOREIGN DO

AUSEMCIA f ABSENCE SEN TOLERANCIA f HOKE

PROVEEDROR [ FRGVIDER

ALTERACIONES DE LA CARNE [/ ALTERATACNS OF THE ME

AUSEMCIA f ABSENCE SEN TOLERANCIA f KOKE

PROVEEDNOR [ FRGVIDER

ALETAS ¥ WISCERAS f FING & CNTRAILS

ALUSEMCIA [/ SPN TOLERAMCIA f NONE

PROVEEDOR / FROVIDER

GLASED /G

MG

WO AFLITAREE

PROVEEDOR /

PIEZAS ROTAS f BROKEN

AUSEMCLA f A3SCR SIN TOLERAMCIA [ KL

PROVEEDOR / FROVIDER

PIEZAS DEFORMES ! DEFORMED LNITS

AUSENCLA / SiN TOLERAMCIA f KOKE

PROVEEDOR / FROVIDER

PIEZAS PEGADAS [/ G

AUSEMCLA / SiN TOLERAMCIA f KOKE

PROVEEDOR / FROVIDER

OUEMADLURAS POR FRIO f T2

AUSEMCIA f ABSENCE SIN TOLERANCIA f KONE

PROVEEDOR / FROVIDER

PARASITOS / FARASITES

AUSEMCIA f

SIN TOLERANCIA f KONE

PROVEEDOR / FROVIDER

DESHIDRATACIONES / DEHYDAATATIONS

< 10% DE LA SUPERFICIE
AUSEMCIA f ARSERCE

< 103 OF THE 54

PROVEEDOR / PROVIDER

IALES { DIMENSIONAL CHARACTERISTICS

PARAMETRO / PARAMETER

DBIETIVO f QRIECTIVE TOLERANCIA | TOLERANCE

CONTROL / CONTROL

CALIBRE |GRS./PZA,) f 50 [LINIT)

00-1000 GRS. A J 711000 GRS LT

SEN TOLERAMNCIA f KORE

PROVEEDOR / FROVIDER

PESONETO f NET WEIGHT

0.8 KOS, ATRITE | 3004 LIS, AN

SEN TOLERAMCIA f KOKE

PROVEEDOR / FROVIDER

PESO ESCURRIDO [/ DRA

NO APLICABLE /! O

PROVEEDOR // FROVID:

TARA / TA

1200 GRS. f 1200 G SEN TOLERANCIA f KOKE

PROVEEDOR / FROVIDER

FORMS, /

FILETE MERLUZA C/P
HAKE FLLET

SIN TOLERANCIA f NONE

THIN O8N

PROVEEDOR / FF
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Crema de calabaza con merluza [calabaza,
patata, cebolla]

e FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTC TERMINADO
' EUROPACIFICO roouco pron.

D MZA AUST CL FiL CrP EMD 3L 3x6 8 APROX. 0.F-1INT T: 1.2 KGS
REFEREMNGIA | REFERENCE EM1025356
R-12-07 Rew 01
7. CARACTERISTICAS JCAS [ CHEMICAL CHARACTERISTICS
PARAMETRO f PARAMETER CBRIETVO f QRIECTIVE TOLERANCIA | TOLERANCE LEP N APLICALS J 5 MLIZAE LIETS AT
NBVT / ROVT <3Emg N 1D g SIN TOLERAMCIA f KDIKE LIGHLADCN FLRIFCA PN VISOE | 80 an | F5manns|
CADMID f CA = 0,05 myg/kg SIN TOLERAMCIA f NONKE OGS AN FLIBREA F WIGHH f CLI0StR LISEL o)

MERCURID f =050 mglkg SIN TOLERAMCIA f KO

INE LAGHELACY FLESEA W WHGH / CI A

PLOMO = 0.30 my/kg SIN TOLERAMCIA f b VOGHAICH FLIBREA £ WIGH | EOmstn
TOTAL DIOXINAS / SL% HOKING <35 paf SIN TOLERAMLCIA / N LDGIEACION ELIBOPGA.OH WIGER / PLRCS0AN LISE1a T
TOTAL DIOKINAS ¥ PCBS / SUMS OF DICNING & B <65 SIN TOLERAMCIA f NONE LUGELADION [LRDPEA DM WIGER / FURDECAN LISHLATon|

8. CARACTER

ICAS M J/ MICROBIOLOGICAL PARAMETERS
PARAMETRO / FARAMETER ORIETIVD J DRUETTVE TOLERANCLA / TOLEAANCE LB AN ARLIEABLE {42 11 ICARE LIRS ETIN

SALMONELLA 25 g / SALMONELLA
SHIGELLA 25/ SHIGELL

ALSENCIA / A SIN TOLERAMCIA f KOKE CRITERID INTERND / INTERRA

2hg ALSENCIA / A SIN TOLERAMCIA f KOKE CRITERID INTERND / INTERRAL CHRITER

ENTE MODIFICADOS | GENETICALLY MODIFIED CRGANISMS (GMO's}

ALSENCIA § ABSEN

10, ALERGENOS: SENALAR CUALES 1T} / ALLERGENS
PRESENCIA /! s AUSENCIA {
PRESENCE. || wmmer rat|  AséncE
Cereales que contengan ghuten: Trigo, centeno, cebada, avena, espelts, kamut o sus
wariedades hibridas y producto derivados, con las excepciones dtadas en el Reglamento X
UE 1168/2011 / C s wit
Crustdeers y productos s base de cristicesas [Crostaces arodusty| L
Hueves y productos a base de hoeve |Eggs and by 1 X
Pescados y productos a hase de pescado, con las excepriones citadas en &l Reglamento UE
1158/2011 (Fish ard by-products) *
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes | Peanuly and by-products) X
Soja y productos a bass de soja, con las excepoiones citadas en el Reglamento UE
11682011 (Soyabesn and by-products) 5
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) con (e excepeiones citadas en el Beglarments
UE 116972001 (Milk and by "
Frutos de clicara: Almendras, avellanas, nieces, anacardos, pacanas, neeces de Brasil,
alfondges, nueeces mackdamia o mesces de Australia y productos dervados, con las exceg- "
Apio y productos derivados [Celery and by-p ) 4
Migstaza y productos derivades | Mastard a y-prod X
Erancs de sédamo y productos a base de granos de sesama |Sesame and by al X
Didnido de azulre y sulfitod én concentraciones superiores a 10 mgfig, o 10 mg it en
ténminos de 507 total, para los productos. [istos para &l consumo o reconstituidos conforme ¥
a las instrucciones ded fabsicante |4n futous and salph
Altramuces y productos a base de altrarmpuces [Lapins) ¥
Maoluscos y productos a base de molusoos [Molluse and by ] X
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Crema de calabaza con merluza [calabaza,
patata, cebolla]

e FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTC TERMINADO
' EUROPACIFICO roouco pron.

D MZA AUST CL FiL CrP EMD 3L 3x6 8 APROX. 0.F-1INT T: 1.2 KGS
REFEREMNGIA | REFERENCE EM1025356
R-12-07 Rew 01
7. CARACTERISTICAS JCAS [ CHEMICAL CHARACTERISTICS
PARAMETRO f PARAMETER CBRIETVO f QRIECTIVE TOLERANCIA | TOLERANCE LEP N APLICALS J 5 MLIZAE LIETS AT
NBVT / ROVT <3Emg N 1D g SIN TOLERAMCIA f KDIKE LIGHLADCN FLRIFCA PN VISOE | 80 an | F5manns|
CADMID f CA = 0,05 myg/kg SIN TOLERAMCIA f NONKE OGS AN FLIBREA F WIGHH f CLI0StR LISEL o)

MERCURID f =050 mglkg SIN TOLERAMCIA f KO

INE LAGHELACY FLESEA W WHGH / CI A

PLOMO = 0.30 my/kg SIN TOLERAMCIA f b VOGHAICH FLIBREA £ WIGH | EOmstn
TOTAL DIOXINAS / SL% HOKING <35 paf SIN TOLERAMLCIA / N LDGIEACION ELIBOPGA.OH WIGER / PLRCS0AN LISE1a T
TOTAL DIOKINAS ¥ PCBS / SUMS OF DICNING & B <65 SIN TOLERAMCIA f NONE LUGELADION [LRDPEA DM WIGER / FURDECAN LISHLATon|

8. CARACTER

ICAS M J/ MICROBIOLOGICAL PARAMETERS
PARAMETRO / FARAMETER ORIETIVD J DRUETTVE TOLERANCLA / TOLEAANCE LB AN ARLIEABLE {42 11 ICARE LIRS ETIN

SALMONELLA 25 g / SALMONELLA
SHIGELLA 25/ SHIGELL

ALSENCIA / A SIN TOLERAMCIA f KOKE CRITERID INTERND / INTERRA

2hg ALSENCIA / A SIN TOLERAMCIA f KOKE CRITERID INTERND / INTERRAL CHRITER

ENTE MODIFICADOS | GENETICALLY MODIFIED CRGANISMS (GMO's}

ALSENCIA § ABSEN

10, ALERGENOS: SENALAR CUALES 1T} / ALLERGENS
PRESENCIA /! s AUSENCIA {
PRESENCE. || wmmer rat|  AséncE
Cereales que contengan ghuten: Trigo, centeno, cebada, avena, espelts, kamut o sus
wariedades hibridas y producto derivados, con las excepciones dtadas en el Reglamento X
UE 1168/2011 / C s wit
Crustdeers y productos s base de cristicesas [Crostaces arodusty| L
Hueves y productos a base de hoeve |Eggs and by 1 X
Pescados y productos a hase de pescado, con las excepriones citadas en &l Reglamento UE
1158/2011 (Fish ard by-products) *
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes | Peanuly and by-products) X
Soja y productos a bass de soja, con las excepoiones citadas en el Reglamento UE
11682011 (Soyabesn and by-products) 5
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) con (e excepeiones citadas en el Beglarments
UE 116972001 (Milk and by "
Frutos de clicara: Almendras, avellanas, nieces, anacardos, pacanas, neeces de Brasil,
alfondges, nueeces mackdamia o mesces de Australia y productos dervados, con las exceg- "
Apio y productos derivados [Celery and by-p ) 4
Migstaza y productos derivades | Mastard a y-prod X
Erancs de sédamo y productos a base de granos de sesama |Sesame and by al X
Didnido de azulre y sulfitod én concentraciones superiores a 10 mgfig, o 10 mg it en
ténminos de 507 total, para los productos. [istos para &l consumo o reconstituidos conforme ¥
a las instrucciones ded fabsicante |4n futous and salph
Altramuces y productos a base de altrarmpuces [Lapins) ¥
Maoluscos y productos a base de molusoos [Molluse and by ] X
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Crema de calabaza con merluza [calabaza,
patata, cebolla]

> FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO
QJ EUROPACIFICO PRODUCTO / PROOLCT MZA AUST CL FIL CIP EMD 3L 3x6.8 APROX. 0.7-1 INT T: 1.2KGS
REFERENCIA / REFERENCE EM1025356
R-14-02 Rev 01

VER EN LA CAJA / SEE IN THE BOX / VER NA CAXA

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE: DD/MM/AA (24 MESES)
CONSUAAM DE PREFERENCIA ANTES DE- DD/MM/AN (24 MEISES)
CONSERVAR A -139C. UNA VEZ DESCONGELADO NO VOLVER A CONGELAR
MANTERA 185 UMA VEZ DESCONGELADO, NAD VOLTAR A CONGELAR
ELPRODUCTO ES PESCADO. NO CONTINE NINGUN OTRO ALERGENC

THE PRODUCT 13 FISH, IT DOTS NOT CONTAIN ALLERGENS

PRODUCTO ULTRACONGELADO / FAGZEN PRODUCT

CONSUMIR COOINADO / CONSUME COOKED

FECHA DE ELABORACION / DATE OF ELABDRATION / DATA DE ELABORACAD

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE / 820D

INDICACIONES DE CONSERVACION / CONSZRVACAD

ALERGENOS / OMG's / ALLERGERS / QGM's

OTRAS MENCIONES OBLIGATORIAS / COMPULSORY MENTIONS

15, CONDICIONES DE TRANSPORTE / CARRIAGE CONDITIONS |

PARAMETRO / PARSHIT VALOR / VALLE TOLERANCIA / TOLERANCE [ womvo o Recuazo neticrio asason|
TEMPERATURA / TEMPERATURE ~18%C +38C 3 /VES
CAPITLLO IV, REGUAMENTO CE 852/2004
HIGIENE / MYGIENE SIN TOLERANCIA / NOKE S1/YES
CHAPTER IV, REGLLATION EC 852/2004)
EMPRESA AUTORIZADA
Si/YES SIN TOLERANCIA / NOKE S1f/VES
AUTHORISED COMPANY

16. DECLARACION DE ENVASES | PACKAGING DECLARATION

FUNCION/FuNTION | MaTURAwEZA/NATURE | eso/weicHT | CONTROL/CONTAOL. _

PLASTICO INTERFOLIADO ENVASE PRIMARIO 35-40 GRS. APROX.

INTERNO / INTEANAL
INTERLEAVED PLASTIC PRIMARY PACKAGE 3540 GRS, APROX. NOT APPLICASLE
ESTUCHE CARTON ENVASE PRIMARID 120-130 GRS. APROX. 48x25x6 CMS. APROX.

INTERNO / INTERNAL
CAREOARD CASE PRIMARY PACKAGE 120-130 GRS. APRCX S8a2526 OIS APROX.
CAJA MASTER CARTON ENVASE SECUNDARIO ABD-500 GRS. APROX. 49x26x20 CMS. APROX.

INTERNO / INTEANAL
CARDAOAAD BOX SECONDARY PACK 4R0-500 GRS, APROX 43x26x20 CMS. APROX

17. FOTOS | PHOTOS |

Fecha: 20-3-2022
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Ly CREMA DE ZANAHORIAS

hnosGonzALEz

Denominacion Comercial: CREMA DE ZANAHORIAS

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Zanahoria, patata, agua, cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Zanahoria 120 138 180 180 225
Patata 90 103,5 135 135 168,8
Agua 60 69 90 90 112,5
Cebolla 24 27,6 36 36 45
Aove 9,6 11,04 144 144 18
Sal yodada 0,16 0,184 0,2 0,2 0,2

Procesado: Lavar los ingredientes y pelar. Se rehoga todo con aceite de oliva virgen 5 minutos a fuego bajo. Se anade agua
hasta cubrir todo y cocer durante 20 minutos a una temperatura >100°C. Triturar y sazonar al gusto.

Receta: 9305.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia Grasas Grasas Carbohidratos | Azucares | Proteinas Sal
Escolar (Kcal/KJ) (9) Saturadas (g) (9) (9) (9) (9)
Bachiller 296,982 /
Femenino 1242.5727 15,21 2,1767 35,028 0 4,815 0,5716
Bachiller 371,264/
Masculino 1553.3686 19,0126 2,7209 43,7926 0 6,0198 0,6651
. . 227,6862 /
Primaria 952.6391 11,661 1,6688 26,8548 0 3,6915 0,4645
Infantil Ciclo 197,988 /
> 8283818 10,14 1,4512 23,352 0 3,21 0,4074
. 296,982 /
Secundaria 1242.5727 15,21 2,1767 35,028 0 4,815 0,5716
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.
Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias Nifios
Peso de la racion 2659 305g 400g 400g 500g

Rev. 1 23/10/2023
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DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/|l expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 23/10/2023
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Crema hortelana de verduras [patata,
zanahoria, calabaza, espinacas]

Denominacion Comercial: Crema hortelana de verduras [patata, zanahoria, calabaza, espinacas]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Patata, agua, zanahoria, calabaza, espinacas, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Patata 150,0 201,0 201,0 201,0 280,0
Agua 25,0 33,5 33,5 33,5 47,0
Zanahoria 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Calabaza 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Espinacas 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Aceite 5,0 5,7 5,7 5,7 9,4
Sal yodada 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se cuecen en olla a temperatura media durante
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran.
Receta: 9351.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasa S(:l:ﬁf::a Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) os (g) s (9) s (9) (9)
Infantil |44 7/772,7848 | 586 | 0,948 27,56 0 4,045 | 0267
Ciclo 2 9
Primaria | 2380187998377 1 6 g5p4 | 1,1282 | 36,9304 0 6.6263 | 032
Secuandarl 238,618 ;998,377 6.8524 1,1282 36,9304 0 6,6263 0,3525
I:Bachill_er 238,618 /998,377 6.8524 11282 36,9304 0 6,6263 0,325
emenino 7 5
Bachlll_er 345,776 / 1446,72 | 11,012 1,7816 51,5088 0 9.2526 0,514
Masculino 68 8 8
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.
Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
| Grupos de edad | 3-6 afios | 7-12 aiios | 13-15 aiios | 16-18 aiios

Rev. 1 21/09/2023
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Crema hortelana de verduras [patata,
zanahoria, calabaza, espinacas]

Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 235¢g 380g 380g 380g 535g
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidon del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracién nutricional
en etiqueta.
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

Denominacion Comercial: Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz] rev.2
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos.
Categorizacion listeria: favorecedora

Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.
Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 4 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.
Modo de Empleo: Listo para consumir

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: Lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz [Maiz crujiente desgranado (85%), agua (8%), azlcar (6.5%) y
sal (0.5%)], aceite de oliva virgen extra, vinagre [vinagre de vino 100%, METABISULFITO POTASICO (E-224)], sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Ensalada 128,0 128,0 204,8 204,8 204,8
maiz 5,0 5,0 8,0 8,0 8,0
aove 4,0 4,0 6,4 6,4 6,4
vinagre 1,0 1,0 1,6 1,6 1,6
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2

Procesado: Agregar el maiz y alifiar con AOVE, vinagre y sal yodada.

Receta: 16303

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservacién en frio por < 4°C

Caracteristicas Microbioldgicas: Seguin Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007 relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasa SgtrSf::a Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (9) s (9) s (9) s (9) (9)
Infantil | 5374 /2048508 | 4,71 | 0,7164 173 1,231 1,409 | 0392
Ciclo 2 7
Primaria | 53,74/224,8508 | 4,71 | 0,7164 173 1,231 1400 | 3%
Secuandari 85,984 /3359,761 7536 11462 2.768 1,9696 20544 0,%67
Bachilller 85,984 / 359,761 7536 11462 2.768 1,9696 20544 0,667
Femenino 3 8
Bachiller | 85,984 / 359,761 0,667
Masculino 3 7,536 1,1462 2,768 1,9696 2,2544 8
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar.
Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 138.1g 138.1g 221g 221g 221g
| (gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

Rev. 1 28/08/2024
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

ALERGENOS/INGREDIENTES PR TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones X
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO.
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 28/08/2024
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

°

prmatioc FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL - MARCA PRIMA
CAMPESTRE

1 - DESCRIPCION Y PRESENTACION:

PRODUCTO: CAMPESTRE PRIMA
Tipoenvase | Pesoneto | Codigo de Barras Embalaje Unidades/caja
Bolsa Caja carton
termosellada 500¢g. 8425779025658 Primaflor 8
60x40x 17 cm

ASPECTO DEL PRODUCTO ENVASADO

2 — DESCRIPCION PROCESO FABRICACION:

1. Recoleccion / 2. Recepcion planta de produccion /3. Almacenamiento en camara materia
prima 10°C / 4. Incorporacién producto a linea de procesado /5. Lavado 25-

60 ppm hipoclorito sédico Temperatura max 6° C / 6. Secado producto centrifugado y/o
Secado por tineles / 7. Producto en espera para ser envasado Temperatura max 6 °C/ 8.
Envasado en atmodsfera protectora / 9. Almacenaniento refrigerado 1-4°C/ 10. Carga y

expedicion (transporte refrigerado)
3-LISTADO DE INGREDIENTES:

INGREDIENTES CORTE | PROPORCION TOLERANCIA (%) EN
(mm) (%) PRODUCTO TERMINADO
Lechuga Romana 45x45 40 30-50
Escarola nizada (Frisee) 45x45 35 25-45
Radicchio 45x43 17 12-22
Brotes de Acelga Roja | Hoja entera 8 5-11
DPTO. ENSALADAS Elaborado por: Revizado y Aprobado por: FTPF-02-55
PREPARADAS Calidad Ensaladas Calidad y Produccion Edic. 6 Rev: 23-01-19
Paginz 1de 4 preparadas Ensaladas preparadas
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rev.2

Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]

el

CAMPESTRE

Famatior FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL — MARCA PRIMA

4 - ESPECIFICACIONES FISICAS Y DE ASPECTO:

PARAMETRO A METODO VAIOR VALOR VAILOR
CONTROLAR DE MINIMO OBJETIVO | MAXIMO
ANALISIS
Rango de corte Lechuga Fomana, Visual =60% - -
Escarcla rizada v Radicchio:
40-50ke40-50 mm
Brotes acelpa roja: Hoja entera Visual - 100% -
Cuerpos extrafios Visual - Anzencia -
Olores y sabores extrafios Organoléptico - Anszencia -
Defectos vegetales evolutivos Visual - 0% 2%
Defectos vegetales estacionarios Visual - =5% 7%
5- ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PRODUCTO FINAL
Reglamento 2073/20035 sobre criterios microbiologicos
Dia de fabricacion Dia de Caducidad
Objetivo Valor maximoe Objetivo Valor miximo
Escherichia coli =10 ufc/g =1.000 ufe/z =10z =1.000 ufc/g
Salmeonella spp. Ansencia?5g Aunzencia/25g Ansencia?5g Ansencia?5g
Lisferia
monocytogenss Ausencia’?5g | Aupsencia?5g =10 ufc/g =100 ufe/g

6- ESPECIFICACIONES QUIMICAS PRODUCTO FINAL

- Cumplimiento de los limites maximos de residuos (LME) deseritos en el

FReglamento 396/2005 v sus modificaciones.

- Cumphnuento de los limites de confanunantes en alimentos. gque

sean de

aplicacion al producto, descritos en el Reglamento 1881/2006 v sus

modificaciones.

DPTO. ENSALADAS Elaborado por: Revisado ¥ Aprobado por: FTPF02-35
PREPARADAS Calidad Ensaladas Calidad ¥ Produccion Edic. 6 Rexv: 23-01-19
Papina 2 ded preparzdas Emsaladas preparadas
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

o

ramafior FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL — MARCA PRIMA
CAMPESTRE

7- INFORMACION SOBRE ALERGENOS PRODUCTO FINAL

PRESENTE | TRAZAS

Cereales que contengan gluten | NO NO
(trigo, centeno. cebada avena,

espelta, Kanmit)

Crmisticeos y productos abase | NO NO
de crusticeos

Huevos yproductos abase de | NO NO
huevo

Pescado y productos abasede | NO NO
pescado

Cacahuetes y productos abase | NO NO
de cacghuetes

Soja v productos a base de soja | NO NO
Leche y sus derivados inchuda | NO NO
la lactosa

Frutos de cascara (almendras. NO NO

avellanas, moeces, anacardos,
pacanas, castafias de Para,
pistaches o alféncigos,

macadamias o oueces de
Anstralia
Apio v productos derivados NQ NO
Mostaza y productos derivados | NO NO
Granos de sésamo y productos a | NO NO
baze de prancs de sésamo
Didmido de azufre y sulfiftesen | NOD NO
concentraciones superiores a 10
mzKg o 10 mo/ltro expresado
como S0,
Altranmces y productos a base | NO NO
de altrammces
Moliscos y productos a base de | NO NO
molscos
DPFTO. ENSALADAS Elaborade por: | | Revisade v Aprobade por FIPF-021-35
PREPARADIAS Calidad Ensaladas Calidad v Produccion Edic. 6§ Rev: 23-01-19
Pagina 3 de 4 preparadas Ensaladas preparadas
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

1

primatior FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL - MARCA PRIMA
CAMPESTRE

8- INFORMACTION COMPLEMENTARIA

DISPONIBIIDATY: Todo el afic.

CONSEEVACION: 1°-4°C.

CONMDICTONES DE TREANSPORTE: 1°-6°C

CONDICTONES DE USO: Producto listo para consunur.

FECHA CADUCIDAD:. Produccién +8 dias.

VIDA UTIL MINIMA EN PLATAFORMA CLIENTE: 7 dias en clientes nacionales.
6 dias en clientes Canarias. Después de festivo § dias en clientes nacionales v 5 dias
en clientes Canarias.

PROVEEDOR: 5. A T. 9855 Pnmaflor. Avda. Estacion 2, 04640. Pulpi- Almeria-
Espafia.

LOTE: Reflejado en cada unidad.

REGSEAA:2120201/AL.

CERTIFICACIONES:

- 150 2001.
- International Food Standard (IFS)
- AFHORLA: Guia de Buenas Practicas de Produccion

0. HISTORICO DE CAMBIOS

N DE FECHA RESUMEN DE CAMBIOS /| COMENTARIOS
REVISION
5 18-02-2014 Edicion inicial
4] 00-02-2016 Se inchuye el histonico de cambios, se cambia foto,
el regisiro sanitario v se cambia el logo
5] 03-01-18 Bevision
6 23-01-2019 Revision
DPTO. ENSALADAS Elaborado por- Flevizado ¥ Aprobado por FTIPF-02-55
PREPARADAS Calidad Fnsaladas Calidad v Produccion Edic. 6§ Rex: 23-01-19
Pipmz 4 ded preparadas Emnsaladas preparadas
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

MAIZ EN GRANO 3KG. LATA MAIZ DULCE _FICHA TECNICA
PRIMERA

PROCESO

RECEPCION DE LAVADC DE PRODUCTO EN SOLUCION
FRUTO/REFRIGERACION ) BACTERIOLOGICA

|' DUCHAS

[ SELECCION/ CALIBRADO ]

ESCALDADO ]
1 EMBOTADO ]

s
ESTERILIZADO CERRADQO 1 ADICION DE LIQUIDO DE ]
e -

l L GOBIERNO

. P \
F ! TA ; ' PALETI Ci i

EN RIADESECADOH._O DO ——b{ PALETIZADO }—ﬂ ALMACENAMEENTO |

[ ETIQUETADO ]: j

[ FORMADORA DE BANDEJAS EXPEDICION
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

MATZ EN GRANO 3EG. LATA MAIZ DULCE
PRIMERA

-FICHA TECNICA

DESCRIPCION

Son las condiciones que deben cumplir las conservas de maiz obtenidas a parfir de productos
frescos de maiz dulce desgranado. El maiz clasificado en esta categoria son aguellas en los
cuales todos los ingredientes han sido sometidos a una buena seleccion v a un cuidadoso
proceso de elaboracion dando por resultado un producto de buena calidad.

Maiz crujiente desgranado (85%), agua (8%, azlcar (6.5%) y sal (0.5%)

ESPECIFICACIONES DE LAS VARIABLES FISICO-QUIMICAS

A- Ph: 6 (+-0,2)
B- Brix: 11 (+/-1)
C- Sal: 0,4 (+/-0,1)

OTRAS ESPECIFICACIONES

A- Color: Tipico
B- Textura y consistencia: Tipica
C- Sabor y Aroma: Tipico con ausencia de sabores v olores extranos o anormales.

[O- Granos arrancados: = 1% sobre peso escurmido
E- Pieles y granos rotos: = 3% sobre peso neto
F- Materias extranas: = 0,5% =obre peso neto

CARACTERISTICAS

A- Producto esterilizado, con esterilizacion t&cnica o industrial, conforme a C_A. Espaniol
Cap.V Apdo. 2.05.07
B- Estandares Microbiologicos adoptados ( NORMA AFMOR: NF-V 08-401 )
Se lieva a cabo un CONTROL DE LA ESTABILIDAD: Incubacion del producto 5 dias a
55°C v 10 dias & 37°C.
El producto se considerara estable cuando se cumplen los siguientes puntos:
a) Ausencia de deformacion del envase después del periodo de incubacion
k) Ausencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producto con
respecio a la muestra testigo.
¢] Diferencia del pH = 0.5 Unidades en relacion al testigo

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Vida util: 4 afos

ETIQUETADO

Segun la normativa especifica vigente (RD. 1334/1999)

Rev. 1 28/08/2024
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Ensalada campestre [lechuga, escarola, achicoria, acelga, maiz]
rev.2

MAIZ EN GRANO 3KG. LATA MAIZ DULCE

-FICHA TECNICA
PRIMERA

FORMATOS Y PRESENTACION

FORMATO EAN
| MALZ EN GRAND 3KG. LATA | \ 8411916200293_|
DIMENSIONES
CAPACIDAD (m) ~ PESOBRUTO(Kg) PESONETO(Kg) ' 0 b o0 L A H

| 2550 | 2,600 [ 1800 | 1.710 [ 15 | wm [ - |
CAJA

UNIDADES PESO (kg) L A H
| 3 l 16 [=ﬁ~===§f~;=g DT | & | 2 |
PALET

UNIDADES PESO (kg) CAJAS ALTO MANTO L A H
| 45 | 750 | 3 | 5 | 15 | 120 | a0 |

VALORES NUTRICIONALES

Valor energético (kcal / kjul) 82 /343
Proteinas (g) 2.5
Carbohidratos {g) 14
Azucares (g) 6.7
Lipidos {g) 14
Grasas saturadas (g) 0.4
Sal (g) 0.5

Informacion nutricional promedio sobre 100 g de producto escurrido
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Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

Denominacion Comercial: Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.
P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com
R.G.S.A: 26.0007551/SE
Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos.
Categorizacion listeria: favorecedora
Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.
Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 4 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Listo para consumir

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: Lechuga, zanahoria, col lombarda, aceite de oliva virgen extra, vinagre [vinagre de vino 100%,

METABISULFITO POTASICO (E-224)], sal yodada.
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Ensalada 108 108 180 180 180
aceite de oliva 10 10 16,7 16,7 16,7
vinagre 1 1 1,67 1,67 1,67
sal 0,1 0,1 0,17 0,17 0,17

Procesado: aliiiar con AOVE, vinagre y sal yodada.

Receta: 16303

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservacion en frio por < 4°C

Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007 relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grasas . . ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar gral V| s | S s (g) s@ | s@ | (@
Primaria 100,72 / 421,4151 10,54 1,529 0,546 0,54 1,3 0’1763
Secuandarl 168,162;36/ 703,59 17.6 2.5531 0,91 0.9 21667 0,2176
Infantil 0,163
Ciclo 2 100,72 / 421,4151 10,54 1,529 0,546 0,54 1,3 7
Bachiller 168,1628 / 703,59 0,276
Masculino 76 17,6 2,5531 0,91 0,9 2,1667 1
Bachiller 168,1628 / 703,59 0,276
Femenino 76 17,6 2,5531 0,91 0,9 2,1667 1
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar.
Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 afios
Sexo Nifias [ Nifos Nifias | Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 119g 119g 199¢g 199¢g 199¢g
|_(gramos)
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Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES "R:fEP’I‘_iIT‘(‘)E" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones X
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

Rev. 3 06/11/2024

3
Restauracion

Ensalada cuatro estaciones — 1kg

Peso neto: 1 kilo.

[Acesoctiome | @ () =

Trees sabores diferenciados pars dicfrutar de todo &l color v &l sabor de una ensalads inconfundible como s 4 estaciones, Pusdes slifiads directarmente s tu gusto. o

degustarls can una kata de atin, un huevo daro o unas bolites de marzarlla.

Informacion Mutricional

Valores ensrpdticas (K]

Valores enargéticos (Kcal]

Grasas g}

de los rusles dcidos grasos eaturados (g
Hidratos de carbono g}

de los cuales apdeanes (g

Fibra alimentaria (g)

Protelnas (g)

sal {g)

i . a4

Collombardls  Lechugaicebery  Zanshoria rallada

&

(-]
a1
05
os
13
12
0.06

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

fimaficr . FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL - MARCA
PRIMA 4 ESTACIONES

1- DESCRIPCION Y PRESENTACION:

PRODUCTO: 4 ESTACIONES PRIMA

Tipo envase | Pesoneto | Codigo de Bamras Embalaje Unidades/caja
Bolsa Caja carton
termosellada 1Kg 8425779020363 Primaflor 8
60x40x 17 cm

ASPECTO DEL PRODUCTO ENVASADO

2 - DESCRIPCION PROCESO FABRICACION:

1. Recoleccion / 2. Recepcidn planta de produccion / 3. Almacenamiento en camara materia
prima 10°C /4. Incorporacion producto a linea de procesado /5. Lavado 25-

60 ppm hipoclorito sédico Temperatura max 6° C / 6. Secado producte centrifugado y/o
Secado por tineles / 7. Producto en espera para ser envasade Temperatura max 6 °C / 8.
Envasado / 9. Almacenamiento refrigerado 1-4°C / 10. Carga y expedicion (transporte

refrigerado)
3-LISTADO DE INGREDIENTES:

INGREDIENTES CORTE | PROPORCION TOLERANCIA (%) EN
(mm) (%) PRODUCTO TERMINADO
Lechuga Iceberg 35x35 70 60 - 80
Zanahona 3 15 10-20
Col lombarda 10 15 10-20
DPTO. ENSALADAS Elaborado por: Rewisado y Aprobado por: FTPF-02-35
PREPARADAS Calidad Calidad y Produccion Edic. 11 Rev: 23-01-19
Pigina 1 de 4 Ensaladas Ensaladas preparadas
preparadas
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Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

B

Primafior

PRIMA 4 ESTACIONES

FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL — MARCA

4- ESPECTFICACTONES FISICAS Y DE ASPECTO:

PARAMFETRO A METODO VALOR VALOR VALOR
CONTROLAR DE MINIMO OBJETIVO |MAXIMO
ANALISIS
Bango de corte Ieeberg Visual =60 % -
30-40x30-40 mm
Rango de corte Zanahoria: Visual =60 % - -
24 mm
BEango de corte Col lombarda: Visnal =60 % - -
5-13 mm.
Cuerpos extrafios Visual Ausencia
Olores v sabores extrafios Organcléptico Ausencia -
Defectos vegetales evolutivos Visual 0% 2%
Defectos vegetales estacionarios Visnal =3% 7%

5- ESPECTFICACTIONES MICROBIOLOGICAS PRODUCTO FINAL

Reglamento 2073/2005 sobre critenios microbiologicos

Dia de fabricacién Dia de Caducidad
Objetivo Valor maximo Objetivo Valor maximo
Eschearichia coli =10 ufe/g =1.000 ufc/g =10/g =1.000 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia/23g | Ausencia23z | Ausencia25g | Ausencia23g
Listeria
menocytogenas Ausencia?5g | Ausencia25g =10ufc/g =100 ufc/z

6 ESPECIFICACIONES QUIMICAS PRODUCTO FINAL

- Cumphmiento de los limites maximos de residuos (LMR) descritos en el
Reglamento 396/2005 v sus modificaciones.

- Cumphmiento de los limites de contanminantes en alimentos, que sean de
aplicacion al producto. descritos en el Reglamento 1881/2006 y sus

modificaciones.

DPTO. ENSALADAS Elaborado por: Revisado v Aprobado por:
PREPARADAS Calidad Calidad y Produccion
Pagina 2 de 4 Ensaladas Ensaladas preparadas
preparadas

FTPF-02-35
Edic. 11 Rev: 23-01-19

Rev. 3 06/11/2024

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

frmafier FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL — MARCA
PRIMA 4 ESTACIONES

7- INFORMACTON SOBRE ALERGENOS PRODUCTO FINAL

PRESENTE | TRAZAS

Cereales que contengan ghaten | NO NO
(trigo, centeno, cebada, avena,

espelta, Kamutf)

Crustaceos y productos a base | NO NO
de crustaceos

Huevos yproductes abasede | NO NO
huevo

Pescado y productos abase de | NO NO
pescado

Cacahuetes y productos a base | NO NO
de cacahuetes

Soja y productos a base de soja | NO NO
Leche y sus denvados mcluida | NO NO
la lactosa

Frutos de cascara (almendras, NGO NGO

avellanas, mueces, anacardos,
pacanas, castafias de Para,
pistachos, o alféncigos,
macadamias o nueces de

Australia

Apio y productos denivados NO NO
Mostaza y productos derivades | NO NO
Granos de sésamo y productos a | NO NO
base de pranos de sésamo

Didxido de azufre y sulfitosen | NO NO

concentraciones superiores 2 10
mg/Kg o 10 mg/litro expresado

como SO,
Altramuces y productos a base | NO NO
de altrammces
Moluscos y productos a base de | NO NO
maolugcos
DPTO. ENSALADAS Elzborade por: Eevisado ¥ Aprobado per: FTPF-02-35
PEEPARADAS Calidad Calidad ¥ Produccion Edic. 11 Rev: 23-01-19
Pagina 3 de 4 Ensaladas Ensaladas preparadas
preparadas
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Ensalada cuatro estaciones [lechuga, zanahoria, col lombarda] rev.2

o

frmefler FICHAS TECNICAS PRODUCTO FINAL — MARCA
PRIMA 4 ESTACIONES

8- INFORMACION COMPLEMENTARIA

DISPONIBITIDAD: Todo el afio.
CONSERVACION: 1°-4°C.

CONDICIONES DE TRANSPORTE: 1°-6°C

CONDICIONES DE USO: Producto listo para consumir.

FECHA CADUCTIDAD: Produccion +8 dias.

VIDA UTIL MINIMA EN PLATAFORMA CLIENTE: 7 dias en clientes nacionales,
6 dias en clientes Canarias. Despues de festivo 6 dias en clientes nacionales y 5 dias
en clientes Canarias.

PROVEEDOR: S.A T. 9855 Primaflor. Avda. Fstacién 2. 04640. Pulpi- Almeria-
Espafia.

LOTE: Reflejado en cada unidad.

RGSEAA 21 20201/ATL.

CERTIFICACIONES:

- ISO9001.
- Intemnational Food Standard (IFS)
- AFHORLA: Guia de Buenas Practicas de Produccion

9. HISTORICO DE CAMBIOS

N° DE FECHA RESUMEN DE CAMBIOS | COMENTARIOS
REVISION
10 19-02-2014 | Edicion inicial
11 09-02-2016 Se incluye el historico de cambios, se modifica el
RGSEAA se cambia foto v se cambia el logo
11 03-01-18 Revision
11 23-01-201%¢ | Revision
DPTO. ENSALADAS Elaborado por: Revisado y Aprobado por: FTPF-02-35

PREPARADAS Calidad Calidad y Produecion Edic. 11 Rev: 23-01-19

Piginz 4 de 4 Ensaladas Ensaladas preparadas
preparadas
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ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y

ATUN

Denominacién Comercial: ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y
ATUN

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a
10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330],
cebolla, ATUN [AtUn claro 90%, aceite de oliva 9% y sal 1%], aceite de oliva virgen extra y sal yodada.
*Puede contener trazas de HUEVO.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Pasta 50,00 60,00 80,00 80,00 80,00
Tomate trit 40,00 48,00 64,00 64,00 64,00
Cebolla 20,00 24,00 32,00 32,00 32,00
Atun 10,00 12,00 16,00 16,00 16,00
AOVE 4,00 4,80 6,40 6,40 6,40
Sal yodada 0,10 0,12 0,16 0,16 0,16

Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100°C con sal yodada. Sofreimos en aceite de
oliva, el tomate triturado, el atin y la cebolla, y se afiaden las espirales.

Receta: 16330.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisidn de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . . ,
Grupo . Grasas Carbohidratos | Azucares | Proteinas
Escolar Energia (Kcal/KJ) ©) Sattz;?das ©) ©) @) Sal (g9)
Bachiller 558,177/ 12,214 1,661 90,804 3,402 19,136 | 1,104
Masculino 2327,4492 2 5 6 8
Secundar| 414 783/1717,01 1,002 67,060 14,087 | 0,865
- 95 8,992 5 1 2,511 - 1
Primaria | 598 505 / 160,40 1,181 13,614
16 8,6944 9 64,86 2,43 4 0,843
Bachiller
Femenin | 424,752/1771,09 1,260
o 5 9,2741 6 69,184 2,592 14,522 | 0,886
Infantil 265,4771106,934 | 5,7963| 0,787 43,24 1,62 9,0762 | 0,529
Ciclo 2 4 9 1

Rev. 2 27/06/2023
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Nifos Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 170g 255¢g 265¢g 275¢g 360g
(gramos)
DECLARACION DE ALERGENOS Segun Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y
2007/68/CE.
ALERGENOS/INGREDIENTES PR:fEP’I‘_iIT‘;E" TRAZAS

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,

centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X

variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados X

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 2 27/06/2023
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Y ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y
hnosconzALez ATUN

= Estado de
FICHA TECNICA Revin
FOR 38 5 e
O TOMATE TRITURADO Fecha:
d EXTRA 3 KG ol
DENOMINACIHON TOMATE TRITURADD EXTRA 501 DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA 3 Kg CATEGORIA COMERCIAL EXTRA
FABRICADO POR 21.21585BA DISTRIBLNDO POR 21.21588/BA
El tomade triturado natural es & producio obtenido al someter a iomates seleccionados 3 un tratamiento térmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado a traves de tamices adecuados, mediante los que se separan ka mayor parte de pigles y
semillas del fruto. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto gumoso y sabor totalmente natral
CODIGO EAN 243700983407 CALIBRE

Reglamentn (CE) 25272004 y su posterior modificacion Reglaments (CE) 21072000 relative a b higiene de los
productes afimenticios, Reglamento (CE) 1752002 scbre procadimientos mlatives 3 la seguridad aimentania
Reglamento (CE) 13342008 sobre aditivos alimentarios; R.D. 1252010 gue deroga las disposicionss relativas a
critenios microbiologicos de los productos aimenticios; RLD. 1441/2007 que modifica a 20732005 sobre los
HORMATIVA criterios microbicldgicos aplicables 3 los productos. alimenticios; Reglamento (CE) 11882011 sobre I3 informacion

AEIRE alimentaria facitada al consumidor en e etiquetado,
Orden de 21 de nowiembre de 1884, Calidad de conservas vegetales y su posterior modificacion Real Decrate
17682012, ge 8 de marzo, por o que se derogan total o parcialments detemimadas reglamentaciones tecnico-
sanitanas y nonmas de calidad referidas a productos almenbcios.

FECHADE CONSUMO  , -

RELACION DE PESOS ESW;TD o Nﬂﬂ it

{Desviacion < 1,5%) {Desviacion < 1,5%) o

L Hoialats slectroiitica

LoGIsTICA UMIDADES POR CAJA ] CAJAS POR PALLET &0

CODIFICACIONDEL 1 330X donde X es el dia juliano def afo.

CONVERVACION Y «  Conservar en lugar fresco {15 — 30 °C), seco y ventiado.

ALMACEMAMIENTO «  Proteger de la luz solar directa.

Al Destinado a toda &3 poblacién en general. Adecuado para celiacos

IUna vez shierto o envase:

»  Almacenar en refrigeracion 2 —5°C
COMDICIONES DEUSD = Vida il 4 dias

= Se recomienda guardar cemado tras la apertua.

Listo para su con=uEmo

3 INGREDIENTES
Tomate triturado (02,37%), sal y acdulante: E-330

Blaborado por Aprobado por
Responsable de Calidad Dieccion
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Y ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y
hnceconits ATUN

= Estado de
FICHA TECNICA et
FOR 38 oo
TOMATE TRITURADO Fecha:
Vald EXTRA 3 KG 7112013
SABOR Tipics OLOR Tipico
COLOR Riojo tipico TEXTURA/COMSISTENCIA Tipico
Ph =4 10y <440 RESIDUO OPTICO =55*BRIX
VACHD fcm Hg) > 18 VISCOSIDAD ["Bostwick) =81
. RECUENTD Howard
ACIDEZ 03-06% <40
. {% campos +]
CLORUROS (% NaCI) 04-1% ESPACIO LIBRE CABEZA 2T sobre dfura lata
COLOR a'b {Gardner) »>1,75
P . il
RECUENTO LIMITES
= Asrobios mesdfilos a 30°C =1.0x 10° uicig
= Mohos y levaduras £1,0= 10 uficig
= Salmonela spp. Bumenciaen 259
= Staphylococous aureus y otros =1,0x 10 uficly
»  Closiridium botulinum < 1.0 x 10 uicig
» Bacfus cereus = 1.0 = 10 uicig
»  Aerobios termifilos =1.0x 10 wicig
+  Anaembios termoSios =1.0x 10 wicig
Se lleva a cabo un control de estabilidad: incubacion del producto T diasa 37 °C
y 55 °C_ El producto se considerara estable cuando se cumplan kos siguisntes
puntos:
+  Ausencia de deformacion del envase despuss del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS = Ausencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producto con
respecto a la muestra testigo.

«  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al testigo
*  Busencia de patégencs o sus toxinas.

7. VALOR NUTRICIONAL fen 100 g de producta)

ENERGIA M kocall 1 00 k)
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONG itg

GRASA TOTAL =05g
GRASA SATURADA Og
AFUCARES TOTALES 27a

SAL (SOD0) 0.80 g (0.24 g)
FIERA ALIMENTARIA 0ag
HUMEDAD 938 %
CENZAS 088 %
HBlaborado por: Aprobado por:
Responsabie de Calidad Direccitn
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Y ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y
hnceconits ATUN

FICHA TECNICA ot

= FOR 38 Pagina

O‘ TOMATE TRITURADO P e
tI EKTR.A 3 KG 1THAMS

+ Provenr detomate saneado
« Lasal afadida no schrepasara & 3% de la masa del producto
« Recuento de mohos por el métndo Howard segiin Orden 21/11/84 Anejo n® 16 Calidad Primera serd < 60 %{ Campos

FCEEIWS_, i i

AL ERGENG ALIMENTARID PRESENTE EN EL

CONTAMINACION CRUZADA

Cerales que contengan gluten y productos denvados
Crustacens y productos a base de crustaceos
Huewos y productos 3 base de huewo
Pescado y productos 3 base de pescado
Cacghuetes y productos 3 base de cacahustes
Sja y productos a base de soja (excepho acedte de so@)
Leche y sus dervados (incluida lactosa)
Frutos de cascara y productos dervados
Apio y productos derivados.

13, Mostara y productos derivados

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo

12, Difwido de anire y sulfios

13, Altmmuces y producios a base de atramuces

14 Moluscos y producios a base de moluscos

ADECUADD PARA CELIACOS N CONTIENE GLUTEN

10. DECLARACICON DE ORGANISMOS MODIFICADCS GENETICAMENTE (OMG'S)
Producto nugenemaneme miodificado, de acuerde con los Reglamentos (CE)n® 1529..'2!]'03)'n°i33u'2m3

11. DECLARACICN DE INGREDIENTES Y/O PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE
Bl prodiucts final v los ingredientes que lo forman no han sido tratados con radiacion ionizante, de acuerdo con el Real Decreto 3482001

g o

EEEEEEEEEEEEEE%
8

E55E55E5E85E8888¢%8

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN 8437009834251
DIMENSIONES:
cnpmmm PEE?&“T‘:' "Eﬁg’fm Largo fem) Anche {cm) Alto {em)
2850 2880 2500 155 155 155
cAIA
UMIDADES PESDﬂg}R“TG m%g’fm Largo fem) Ancho {cm) Alto {em)
3 17.28 15 465 3 165
PALLET
UMIDADES PESO {kg) - MANTOS Largo fem) Ancho {cm) Alto {em)
200 834 30 10 120 80 157
Blaborado par: Aprobado por.
Responsable de Calidad Direecitn
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Y ESPIRALES CON SALSA DE TOMATE Y

ATUN

FICHA TECNICA
AT

CONSERVAS DANI 540

MNombre del producto: ATUN CLARC EN ACEITE DECLIV A
Espedie: Thumrus albacares
Ingredientes At clarn 90%; sceste de oliva 9% ysal 1%,
Comsumao preferente: & afos desde fecha de frbricacsdn
Begistro samitaria 4004541 /B
Mfarcas DA
2. CARACTERISTICAS DRGANOLEPTICAS
Carsrsprshon de la eIpacis
Crema, amanllenso

3. CARACTERISTICAS FISICO-JUIMICAS

T‘IFIIDD drl prodecio

Imteniso & pescado.

Forme v suanm.

Ansencia de matenas extrafias

Histamina {ppm]: = 1)
Cadoio (ppmj: =01
Merourio (ppmj: =i

&- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Rerwento zerobios mesafilos 231 *C Ausersia
Berments esporos Barillareae (nfafg) =10
Tomana Bomlinica Ausencia

5.- INPORMACTON NUTRICIONAL (Valor medio por 100 g de producte esoarmido)

Walor emeTgético {kealfky) 230 kel /950 K]
Froteinas (g) 255

Hidratos de carbomo {g) i

Dz los uales aricares {g) ]

Grasas ig) 14

Do Las cuales satmradas |g) 23

Bal (g} 12

.- NFORMACTON COMPLEMENTARLA

Zona ¥ métndo de pesca

PAD 34, Pesca extractiva.
Tratampenio Temolagics
Tratamierto iermico: esteribizacion.
Sistema de codificacon

Cadiprs miemos de fibrica qoe mchoyen o néimero de lote.
EBjempio Lote: L5877 ; Bjempho Consomo prefemente; DRC-2017
Usos (nfor idiar)

iam para =] cons

Werter ol contendde die ana 1ot en un plat o recipienbe Sorvir para consumo inmediakn
Decaracion Alérgenos y OGRL

Comtiens pescado, Mo convtene {O0M,

Condicdones de conservacidn y ransparte

Temperatura ambisnte. Almacenar en Iugur Fresoo, soco ¥ vemtlada

Preservar de contacto directo con ol suele. Transporte exclusivo alimentos
Ameditadones planta produccon

Certificado HACCF Hazard analysis and crifical controf points

Certificado IS0 S0

- ';_.:‘_: : Fealizado
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Estofado de patatas con verduras [zanahoria,
berenjena, calabacin, tomate]

Denominacion Comercial: Estofado de patatas con verduras [zanahoria, berenjena, calabacin, tomate]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Patata, agua, zanahoria, berenjena, calabacin, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y
acidulante: E-330], aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentdn y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Patata 150,0 201,0 201,0 201,0 280,0
Agua 25,0 33,5 33,5 33,5 47,0
Zanahoria 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Berenjena 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Calabacin 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Tomate

triturado 35,0 46,9 46,9 46,9 65,8
Aceite 5,0 5,7 5,7 5,7 9,4
Ajo 1,0 1,3 1,3 1,3 1,9
Pimenton 1,0 1,3 1,3 1,3 1,9
Sal yodada 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las patatas y los
condimentos. Cocemos a temperatura > 65°C durante 50 minutos.
Receta: 9351.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo , Grasa Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar gia ( )| s(g) s (q) os (g) s (g) s (g) (9)
Primaria 246’3187/81 03051 | 5 8368 | 0,941 38.819 12663 | 65416 0’%48
Sec‘ja”da” 246,31 87/81 03051 | 5 8368 | 0,941 38.819 12663 | 65416 0’%48
Infantil 0,434
orent? | 190,58/797,3277 | 5,8523 | 0,8089 28.988 0945 | 48874 | 0%
Bachiller | 246,318 /1030.51 | ¢ gass | 0 041 28,819 1 2663 | 65016 | 0548
Femenino 78 9
Bachiller | 356.92/1493.241 | 11 001 | 15206 54,2059 ' 7766 | o148 | 0828
Masculino 1 4
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Rev. 1 21/08/2023
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Estofado de patatas con verduras [zanahoria,
berenjena, calabacin, tomate]

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 afos 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 270g 360g 360g 360g 5059
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011
ALERGENOS/INGREDIENTES

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Estofado de patatas con verduras [zanahoria,
berenjena, calabacin, tomate]

FICHA TECNICA ey
- FOR 28 ﬂage”;
N(A TOMATE TRITURADO Fecha:
d EXTRA 3 KG 1

DENOMINACION TOMATE TRITURADC EXTRA SOL DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA3Kg CATEGORIA COMERCIAL  EXTRA
FABRICADO POR 212150884 DISTRIBLIDO POR 21 FIGOSEA

El tomaie trilrado natral es & producto obienido al someter 3 ipmates seleccionados a un ratamiento térmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado 3 traves de tarmices adecuados. mediante los gue se separan i mayor parte de picles y

semillas del fruto. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto grumoso y sabor totalmente nateral
CODIGO EAN B437000834077 CALIBRE

Reglamento (CE) BS2/2004 y su posterior modficacion Reglamento (CE) Z10/2002 relative a k3 higiens de los

productos alimenticios, Reglamento (CE) 1752002 sobre procadimientos relativos a la segundad alimentana
Reglamento (CE) 13232008 scbre aditivos alimentarios; R.D. 1252010 que deroga las disposiciones. relativas a
critenos microbiologicos de los productos almenticios; RO 14412007 que modifica a 20732005 sobre los
NORMATIVA criEnios microhiibgicos aplicables 3 bos productos alimenticios: Reglaments (CE) 11622011 sobre I3 informacion
alimentaria faciitads al consumidor en el etiquetado.
Orden de 21 de noviernore: de 1084, Calidad de conservas wegetales y su posterior modificacion Real Decreto
17612013, de 8 de marzn, por & que se derogan total o parcialmente deferminadas reglamentacones becnico-
sanitarias y nomnas de calidad referidas a productos aimenticios.

2 ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTD

FECHA DE CONSUMO z
PREFERENTE s

ESCURRIDC HETO BRUTD
RELACION DE PESDS 2500 = zma;m oo
(ol i : 2830

{Deswiacion = 1,.5%) [Desviacion = 1,5%)

TIPO DE MATERIAL ! i
DEL ENVASE Hogalata electiitica
LOGIETICA UMIDADES POR CAJA i CAJAS POR PALLET 50
CUDIFICACIONDEL | X donde X es el dia juliano del afio.
COMVERVACKN Y = Conservar en lugar fresco (15 — 30 °C). seco y ventlado.
ALMACENAMIENTD « Proteger de la luz solar directa.
POBLACION : s ’
SUSCEPTIBLE Destinado a toda 3 poblacion en general. Adecuado para celiacos.

Una vez abierto &l envase:
»  Almacenar en refrigeracion 2 -5 °C

COMDICIONES DEUsSo = Vida it 4 dias
= Serecomienda guardar cemado ras la apertura
Listo para su consumao

3. HGREDNENTES
Tomate triturado (82,37%), sal y acidulante: E-330

HBlaborado por: Aprobado por;
Responsable de Calidad Direccitn
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Estofado de patatas con verduras [zanahoria,
berenjena, calabacin, tomate]

- Estado de
FICHA TECNICA e
FOR 38 gisei
TOMATE TRITURADO Fecha:
1d EXTRA 3 KG L
& CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipico OLOR Tipico
COLOR Riojo fipico TEXTURACONSISTENCIA Tipico
5 CARACTERISTICAS Hsico quiMicAS
Ph 4 10y <440 RESIDUD GPTICOH =5.5°BRIX
VACHD jem Hg) =15 VISCOSIDAD ["Bostwick) =84
3 RECUENTO Howard
ACIDEZ 03-06% <4
a0 {% campos +)
CLORUROS {% MNali) 04-1% ESPACIO LIBRE CABEZA <T% sobre aftura lata
COLOR a'b {Gardner) =1,75
& CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
RECUENTOD LMITES
»  Aerchios mesofilos a 20°C £1.0x 10" uicig
= Mohos y levaduras = 1.0 x 10 uficig
»  Salmonela spp. Pasenciaen2hg
» Staphylococcus aureus y ofos £ 1.0 x 10 uiicig
»  Clostridium botulinum =102 10 ufisig
» Baclus cereus £1,0 x 10 uficig
»  Aercteos termofilos < 1,0 x 10 uicig
+  Anasmbics fermafios =10 x 10 ufcig
Se lleva a cabo un control de estahilidad: incubacion del products 7 dias a 37 °C
¥ 55 "C. El producio se considerara estable cmndo se cumplan bos siguientes
punics:
+  BAusencia de deformacion del envase despuss del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS = Ausencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producto con
respecho a la muesira testigo.

»  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al tesfipo
»  Ausencia de patogenos o sus oxinas.

ENERGIA 91 kesd /DO k)
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO g

GRASA TOTAL <Ofg
GRASA SATURADA og
AZUCARES TOTALES 27g

SAL (50040 .80 g {0.24 g)
FIBRA ALIMENTARIA nag
HUMEDAD 930 %
CENIZAS 008 %
Elaborado por, Aprobadeo por;
Responsable de Calidad Direccion
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Estofado de patatas con verduras [zanahoria,
berenjena, calabacin, tomate]

FICHA TECNICA it

- FOR 28 Pagina

§0! TOMATE TRITURADO — o
Vald EXTRA 3 KG 1S

‘8 EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
» Provenr de tomate saneado
« Lasal afiadida no schrepasara & 3% de la masa dal producto
» Riecusnto de mohos por el método Howard segin Ordert 23711184 Anajo n® 18 Calidsd Prirera serd £ B0 % Campos
posiivos).
ALERGENO ALIMENTARID FRESEMIE EMES. CONTAMINACION CRUZADA
1.  Cereales gue contengan gluten y productos dervados.
2 Crstaceos y productos a base de cristaceos
1 Huewss y producios a base de huevo
4. Pescado y productos 3 base de pescado
5. Cacghuetes y productos 3 base de cacahustes
6. Soiay productos a base de soja (sxcepho aceite de so@)
7. Leche y sus denvados {includa lactosa)
8 Frulos de ciscara y producios derivados
5, Apioy productos derivados
10. Mostaza y productos denvados
11. Granos de sésamo y producios a base de granos de sésama
12. Ditwido de arufre y sulfios
13, Alamuces y producios a base de alframuces
14 Moluscos y producios a base de moluscos
ADECUADD PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN
10. DECLARACICN DE ORGANISHOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S) '
F'mdummgenebcmmermdrﬁcad:demrdnnmlnsﬂeﬂmmdﬁﬁ#ﬁﬂ.’ﬁ]ﬂyn‘iﬂ&ﬂfzm

1. DECLARACION DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE
EpmﬂnﬁﬂylmwedmmﬂhhnmmhmgdummsnuHWM|m de acuendo con el Real Decreto 34872001,
ﬂmmﬂmmm nmrmum

FORMATO: TOMATE TRITURADD EXTRA 3 KG. LATA EAN MW‘[

EEEEEEEEEEEEEE%
E5585855888588¢868¢%8

DIMENSIONES:
cnp;.cm:nm PESEI} Egmo PESBII{ gh]lﬁ'l] A p— i
2850 2880 2500 155 155 155
CAIA
UNIDADES PEsnﬂg}mn n PESE}"{SF“ Largo fem) Ancho {em) Alto {cm)
3 17.28 15 465 EY 165
PALLET
UNIDADES PESO {kg) e MANTOS Largo fem) Ancho {cmi) Alto {cm)
300 834 30 10 120 80 157
Elaborado por: Aprobado por:
Respansatie de Calidad Direccidn
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Estofado de patatas con verduras y merluza
[pimiento verde, zanahoria, tomate]

Denominacion Comercial: Estofado de patatas con verduras y merluza [pimiento verde, zanahoria, tomate]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Patata, pimiento verde, zanahoria, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330],
merluza (PESCADO), aceite de oliva virgen extra, pimenton dulce y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

patata 135,0 180,0 200,0 200,0 280,0
pimiento verde 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6
zanahoria 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6
tomate triturado 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6
agua 20,0 26,8 29,6 29,6 41,6
merluza 10,0 13,4 14,8 14,8 20,8
aove 10,0 134 14,8 14,8 20,8
pimenton 0,7 0,94 1,04 1,04 1,46
sal 0,1 0,13 0,15 0,15 0,21

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las patatas, la merluza y
los condimentos. Cocemos a temperatura > 65°C durante 50 minutos.
Receta: 9351.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grasas . , ,
Grupo . Grasa Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar gia ( )1 s(a) s (g) os (g) s (g) s (g) (9)
Bachiller
Masculin 441’152241845’69 20465 | 3.1687 487433 | 23712 | 98185 0’%97
(0]
Bachiller | 314.4624 / 1315.64 | 15,986 0.497
Sachiter o . 22549 34.8001 16872 | 7,003 | O3
Primaria | 200:921 ‘ﬁ é 1187.87 14’§ T 20412 313432 15276 | 63168 | 0,444
Secundar | 314,4624 / 315,64 | 15,986 | , ye g 34,8001 L6872 | 70033 | 0497
ia 93 4 2
Infantil | 515 357 /8885022 | 10,801 | 15235 23.492 114 | 47086 | 0334
Ciclo 2 5
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
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Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afios 7-12 aios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racién 234g 313g 3479 3479 4879
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011
ALERGENOS/INGREDIENTES

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados %

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/|l expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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FICHA TECNICA ey
- FOR 28 ﬂage”;
rvla TOMATE TRITURADO Fecha:
d EXTRA 3 KG 1

DENOMINACION TOMATE TRITURADC EXTRA SOL DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA3Kg CATEGORIA COMERCIAL  EXTRA
FABRICADO POR 212150884 DISTRIBLIDO POR 21 FIGOSEA

El tomaie trilrado natral es & producto obienido al someter 3 ipmates seleccionados a un ratamiento térmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado 3 traves de tarmices adecuados. mediante los gue se separan i mayor parte de picles y

semillas del fruto. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto grumoso y sabor totalmente nateral
CODIGO EAN B437000834077 CALIBRE

Reglamente (CE) BS3/2004 y su posterior modificacion Reglaments (CE) 2182002 relative a k3 higiene de los

productos alimenticios, Reglamento (CE) 1752002 sobre procadimientos relativos a la segundad alimentana
Reglamento (CE) 13332008 scbre aditivos alimentarios; RD. 1352010 gue deroga las disposiciones. relafivas a
critenos microbiologicos de los productos aimenticios; R0, 14442007 que modifica a 207372005 sobre los
NORMATIVA criEnios microhiibgicos aplicables 3 bos productos alimenticios: Reglaments (CE) 11622011 sobre I3 informacion
alimentaria facitada al consumidor en el ebgquetado.
Orden de 21 de noviernore: de 1084, Calidad de conservas wegetales y su posterior modificacion Real Decreto
17612013, de 8 de marzn, por & que se derogan total o parcialmente deferminadas reglamentacones becnico-
sanitarias y nomnas de calidad referidas a productos aimenticios.
2 ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTD

FECHA DE CONSUMO =
PREFERENTE i
ESCURRIDO MET( BRUTO
RELACION DE PESOS 2500 @ zma;m o
g ; : 2880
{Deswiacion 5 1,5%) {Desviacion = 1.5%)
TIPC DE MATERIAL 3 H
DEL ENVASE Hogalata electiitica
LOGIETICA UMNIDADES POR CAJA 8 CAJAS POR PALLET 50
CUDIFICACIONDEL | X donde X es el dia juliano del afio.
COMVERVACKN Y = Conservar en lugar fresco (15 — 30 °C). seco y ventlado.
Al MACENAMIENTO = Protegerde la luz solar directa.
POBLACION : » :
SUSCEPTIBLE Destinado a toda 3 poblacion en general. Adecuado para celiacos.

Una vez abierto &l envase:
»  Almacenar en refrigeracion 2 -5 °C

COMDICIONES DEUsSo = Vida it 4 dias
= Serecomienda guardar cemado ras la apertura
Listo para su consumao

3. INGREDVENTES
Tomate triturado (82,37%), sal y acidulante: E-330

HBlaborado por: Aprobado por;
Responsable de Calidad Direccitn

Rev. 1 28/10/2024

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Estofado de patatas con verduras y merluza
[pimiento verde, zanahoria, tomate]

FICHA TECNICA et
\§O . FOR 28 g
I‘WL! TOMATE TRITURADO Fecha:
Id EXTRA 3 KG Ty

& CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipico OLOR Tipico
COLOR Riojo fipico TEXTURA/CONSISTENCIA Tipico
5 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS
Ph =4 10y = 440 RESIDUG GPTICO =5.5°BRIX
VACIO [em Hg) = 15 VISCOSIDAD ["Bostwick) 2041
ACIDEZ 03-06% i <40
CLORUROS (% MaCl) 04-1% ESPACIO LIBRE CABEZA <T% sobre atura lata
COLOR alb {Gardner) =175
& CARACTERISTICAS MICROBIOL GGICAS
RECUENTO LIMITES

»  Aerohios mestfils a 30°C 21.0x 107 wig

«  Mohos y levadras = 1,0 x 10 wicig

= Salmonela spp. Bamenciaen 25 g

» Staphylococcus aureus y ofos £ 1.0 x 10 uiicig

»  Clostridium botufirum =102 10 ufizlg

» Baclus cereus £1,0 x 10 uficig

»  Aerohios termdfilos £ 1,0 x 10 uicig

+  Anasmbics fermafios =10 x 10 ufcig

Se lleva a cabo un control de estahilidad: incubacion del products 7 dias a 37 °C
¥ 55 "C. El producio se considerara estable cmndo se cumplan bos siguientes

pumins:
+  BAusencia de deformacion del envase despuss del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS = Ausencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producto con
respecho a la muesira testigo.

»  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al tesfipo
»  Ausencia de patogenos o sus oxinas.

ENERGIA 91 kesd /DO k)
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO g

GRASA TOTAL <Ofg
GRASA SATURADA og
AZUCARES TOTALES 27g

SAL (50040 .80 g {0.24 g)
FIBRA ALIMENTARIA nag
HUMEDAD 930 %
CENIZAS 008 %
Elaborado por, Aprobadeo por;
Responsable de Calidad Direccion
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FICHA TECNICA Etamie de

2 FOR 34 Pagina

§0! TOMATE TRITURADO Fecha o
Vald EXTRA 3 KG 12013

‘8 EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
» Provenr de tomate saneado
« Lasal afiadida no schrepasara & 3% de la masa dal producto
» Riecusnto de mohos por el método Howard segin Ordert 23711184 Anajo n® 18 Calidsd Prirera serd £ B0 % Campos
posiivos).
ALERGENO ALIMENTARID FRESEMIE EMES. CONTAMINACION CRUZADA
1.  Cereales gue contengan gluten y productos dervados.
2 Crstaceos y productos a base de cristaceos
1 Huewss y producios a base de huevo
4. Pescado y productos 3 base de pescado
5. Cacghuetes y productos 3 base de cacahustes
6. Soiay productos a base de soja (sxcepho aceite de so@)
7. Leche y sus denvados {includa lactosa)
8 Frulos de ciscara y producios derivados
5, Apioy productos derivados
10. Mostaza y productos denvados
11. Granos de sésamo y producios a base de granos de sésama
12. Ditwido de arufre y sulfios
13, Alamuces y producios a base de alframuces
14 Moluscos y producios a base de moluscos
ADECUADD PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN
10. DECLARACICN DE ORGANISHOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S) '
F'mdummgenebcmmermdrﬁcad:demrdnnmlnsﬂeﬂmmdﬁﬁ#ﬁﬂ.’ﬁ]ﬂyn‘iﬂ&ﬂfzm

1. DECLARACION DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE
EpmﬂnﬁﬂylmwedmmﬂhhnmmhmgdummsnuHWM|m de acuendo con el Real Decreto 34872001,
ﬂmmﬂmmm nmrmum

FORMATO: TOMATE TRITURADD EXTRA 3 KG. LATA EAN MW‘[

EEEEEEEEEEEEEE%
E5585855888588¢868¢%8

DIMENSIONES:
cnp;.cm:nm PESEI} Egmo PESBII{ gh]lﬁ'l] - ki e e
2650 2880 2500 155 155 155
CAJA
UNIDADES PEsnﬂg}mn n PESE}"{SF“ Largo fem) Ancho {em) Alto {cm)
3 17.28 15 465 EY 165
PALLET
UNIDADES PESO [kg) e MANTOS Largo fem) Ancha fcm) Alta jem)
300 834 30 10 120 80 157
Elaborado por: Aprobado por:
Responsabis de Calidad Direcsion
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# EUROPACIFICO

PRODUCTO

REFERENCIA

FICHA DE ESP

ECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADC
MZA AUST CL FiL C/P EMD 3L 3x6.8 APROX. 0.7-1 INT T. 1.2

1025358

¥
W

R-14-02 Rew il

L. DESCRIPCION DEL PR

0/ PRODUCT DESCRIPTION

DENOMINACION DEL PRODUCTO f PRODUCT HAME

MZA AUST CLFIL CfP EMD 31 3xE.E APROX, 0L7-1 INT T: 1.2 K5,

HAKE FILLET SKIM OM ALST CL EMD 4L 32568 AFROY. 0.7-1 INTERALT:

KGE

MOMBRE CIEMTIFROO | LATIN NAME

MERLUCCILS AUSTRALIS | MERLLE

ZDMA DE CAPTURA / CAPTURE ZOKE

HARY

MG ARES

OCEAND PACIFICD FAD BT /

METODO DE CAPTURA / FISHING METHO

PESCA EXTRACTIVA / WILD Cal

ARTE DE PESCA, / FISHING GEAR

REDES DE ARRASTRE / TRA

PAIS DE ORSGEN f COUNT

CHILE § THILE

N DEL FRODUCTO | PRODUCT UTILEZATIDN

STIMATED

CORSUMIR COONADO /

W

MODO DE EMPLED PREVESIBLE / PRI

CONSUMIR COONADO / WELL CODKE]

i My FRAETSTD PERG RASCRA I IMENTE ESPERADD /'

CRUDC { R

ARACTERISTI

5 | ORGANDLEPTIC CHARACTERISTICS

OBIETIVO./ DEIETIVE

TOLERANCIA | TOLERANCE

CONTROL { CONTROL

COLOR / COLDAUR

SiN TOLERANCIA / NOKE

WATURNL, PROPIDOF LA ESPIOL | MATURK, 777 o T PROVEEDDR / FROVICER
SABOR / TASTE WATURNL, PROPIDOF LA ESTIOL / MA71 ALTET T SiN TOLERANCIA / NOKE PROVEEDDR / FROVICER
OLOR f SMELL B e e e e SiN TOLERANCIA / NOKE PROVEEDDR / FROVICER

TEXTURA § TEXTLHRE

TURBENTE, FIRME ¥ TIERNA f TLIRGEST, Fillh

o bl TES

SIN TOLERANCIA f KONE

PROVEEDDR / FROVIDER

ASPECTOD f ASFECT

ROEMAL BIEN COMSERWADD ¢ NOFMAL, WEL PR

SIN TOLERANCIA / KONE

PROVEEDDR / FACVIDER

[/ COMPOSITION - INGREDIENT LIST

CANTIDAD O PROPORCION [/ GUANTITY O

KO APLICABLE / KOT APFLICARBLE
5. CARACTERISTY PHYSICAL CHARACTERISTICS
DREETHO f ORIECTIVE TOLERANCIA | TOLERANCE CONTROL { CONTROL
CUERPDS EXTRARDS | F ALSEMCIA /A SIN TOLERANCIA / RORE PROVEEDOR / PROVIDER

ALTERAOIONES DE LA CARNE [/ SLTERA

SIN TOLERANCIA / KORE

PROVEEDDOR / FROVIDER

ALETAS Y VISCERAS [ FINS & TN

SIN TOLERAMCIA f NONE

PROVEEDOR f FROVIDER,

BLASED | GLAZIM

PROVEEDOR / FROVIDER,

PIEZAS ROTAS f BROKEN

AUSEMNCIA f ABSERCE

SIN TOLERANCIA / NONE

PROVEEDOR / FR

PIEZAS DEFORMES J/ DEFOR

AUSEMNCIA f ABSERCE

SIN TOLERANCIA / NONE

PROVEEDOR / FROVIDER

PIEZAS PEGADAS / GLL)

3 LIMIT

AUSEMNCIA f ABSERCE

SIN TOLERANCIA / NONE

PROVEEDOR / FROVIDER

QUEMADLRAS POR FRIO f C0:

SN TOLERAMNCIA f NONE

FROVEEDOR / FROVIDER

PARASITOS / FARASITES

SN TOLERAMNCIA f NONE

FROVEEDOR / FROVIDER

DESHIDRATACIONES / DEHYDRATATIONS

< 10r% DE LA SUPERFICIE

« 10% OF THE SURFALC

REA

PROVEEDDR / FROVICER

b [0fAL ES | DIMENSIDNAL CHARACTERISTICS
SARAMETRO / PARAMETER OBIETVO f DEIECTINE TOLERANCIA | TOLERAMNCE (CONTROL / CONTROL
CALIBRE |GRS./PZA.) f STE (GRS /UNIT) T T T e —— SIN TOLERANCIA f NONE PROVEEDOR / FAOVIDER
PESO METO f MET 4 T S04 KES KPROK /04 K8 APREY SN TOLERAMCIA | NONE PROVELDGHR /P

PESO ESCURRIDD / DRAINED WEIGHT

NO AFLICABLE | NOT APPLICABLE

PROVEEDGR / F

TR f T

1200 GRS. f 1200 GRS

SIN TOLERANCIA / ROKE

PROVEEDOR / FROVIDER

FORMA, f FOAM

FILETE MERLUZA TP

HAKE FILLET SKIN ON

SN TOLERAMNCIA f NONT

PROVEEDOR / FROVIDER
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FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO

WICT MZA AUST CL FIL C/F EMD 3L 3x68 APROX. 0.7-1 INT T. 1 2 KGE

# EUROPACIFICO .,

REFERENCIA | RE

HOUCTS ! PF

CE EM1025356

R-14-02 Rew Ol

7. CARACTERISTICAS QUIMICAS [ CHEMECAL CHARACTERISTICS

PARAMETRO / PARAMETER A OBIETMO f ORIECTINE TOLERANCIA | TOLERANCE: | irois acy's apucams | aop iase st a1Ts
NBVT / WivT <35 mg N1DD g SEN TOLERAMNCIA / NOINE RGLELATION FUBDSTA EN WIGIR/ FLRCSEAR LDGELIT N
CADKID [ C# =005 mg'kg SEN TOLERAMNCIA f KORE LS AW FLIRISEA B WIGR | FLRCSTAR £S5 O
MERCLIRID / ME =050 mglkg SEN TOLERAMNCIA f KORE LS AW FLIRISEA B WIGR | FLRCSTAR £S5 O
PLOMO /L =030 mg'kg SEN TOLERAMNCIA f KONE LPSI AW FLIRISEA F WAt | FL0ET AR |50 0
TOTAL DIQXINAS f SLtS OF DIDXING <35pmefE SEN TOLERANCIA f KOKE LGS AT CLIREA D WIS e LIS |
TOTAL DICIRINAS ¥ PCBs /& OF DICKINS & PCHs <B.5 pefg SEN TOLERANCIA f KOKE LGN FLIBDSEA £ WIGEE| FURDeces L SmaT o)

B { MICROBIOLOGICAL PARAMETERS
PARAMETRO |/ PARAMETER TOLERANCIA / TOLERANCE LA APLICARLE LI A | B BT
SALNSONELLA 25 g f SALIMONELLA 25 AUSENCIA [ ABSENCE SEN TOLERANCIA f NONE TRITERID INTERNO / IMTERNAL

SHIGELLA 25g/ SHIGEL AUSENCLA / ABSEMCE SEN TOLERAMCIA f NONE LRITERID INTERND / INTERMAL CH

05 GENETICAMENTE MODIFICADOS / GENETICALLY MODIFIED ORGANISMS (GMO's)

AUSENCIA f ABSENCE

NOS: SENALAR CL

2011, Ansxo 1T} [ ALLERGENS

PRESENCIA / s AUSENCIA {
PRESEMCE i T:Er:m,; ABSENCE

Cereales que contengan gluten: Trigo, centeéno, cebada, avena, espelvs; kamut o sus
variedades hibridas v producto derivados, con las eacepciones diadas en el Reglam) x
UE1169/2011 f Cersmals with pluten (Whes, Rye, Barley, Oats
Crustdeeos ¢ productos & base de crusticeas [Cr ks 4
Huevos y productas o base de huevo [Tggs and x
Pescados y productss a base de pescado, con Las exoepoiones citadas en e Reglamento UE
11692011 (Fish and by-products) :
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes (Feanuts and by-producs) x
Saja y producios a base de soja, con las excepoiones dtadas en e Reglamenito UE
11658/2011 (Soyabesn and by-products| *
Leche y sus derfvadas [incluida |a lactosa) con |as exoepeiones citadas en el Beglamento
UE 13692011 (Milk and by *
Frutod de chicara:; Aimendras, avellanas, neeces, anacardos, pacanas, neeces de Brasil,
alfdndgos, nueces matadamia o neeced de Australia y productos derivados, con las excép-
ciones citadas en & Reglamento UE 11692011 {Abnonds, H R
st
Apio y productos derfvados | Celery and by-peo 1%) ¥
Maostaza ¥ productos dervados | Mustard and by-products| X
Granos de sésama y productos a base de granod de séamo |S=eame peers and by o i) ]
Didide de azifre v sulfitos én oncentracionss superiores o 10 mgfig, o 10 mgFro en
términos de 502 total, para los productos (istes para el eonsumo o reconstituidos conforeme ¥
o las instrucciones del fabricsnte [Anfydride o ansr)
Altramuces y productos a base de sitramuces [Lup X
Maoluscos y productos o base de moluscos |Mallusc and by x5
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FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO
.J[:UQOPACFICO PRODUCTO | PR AZA AUST CL FIL CiP EMD 3L 3x6.8 APRON. 0.7-1 INT T2 1.2

REFERENCIA / REFERENCE  EM1025356

F-1402 Fev 01

11, CARACTER

ALES { NUTRITIONAL VALLIES

VALOR POR 100 g OE PRODUCTO VALOR POR PORCION / EACH i)
PARKMETRG / FARAMETER FUENTE / SOURCE
A PARA VALLIE A% PER 1004 OF PADKDLCT PORTIDNS CONTAINS At
VALOR ENERGETICO / ENENGY 65 kical / 269 k] / 65 keal / 2 PROVEEDOR / FROVIDE
GRASAS / FATS 18g/) 18y PROVEEDOR / PROV
DE LAS CUALES SATURADAS f SaTURATES 0.35¢ / 0.35¢ PROVEEDOR / FAO

HIDRATOS DE CARBOND |

¥DRATES Dgfog PROVEEDDOR [ FOOV

DE LAS CUALES AZOCARES [ SUGAR Og/Og PRONEEDDR | FROV

PROTEINAS / PR

11934 /1193 ¢ PROVEEDOR [ FACVIDER

SAL/

0sg/! PROVEEDOR ! FROWIDL

12, VIDA UTIL DEL P JCTO ( PRODUCT DURABILITY
24 MESES BESDE LA FECHA DE PRODUCCION / 24 MONTHS FROA FRE

PRESENTATION AND LOGISTICS

CARACTERISTICAS Y MEDIDAS MOTIVD BE RECHAZO
PARAMETRD / P ANAMETER TOLERANCIA § TOLERANE
LEARIBIE CHARACTERISTICS AND MEASURES | "0 ik '] REIECTED AZASON
ENVASE PRIMARIC | PRINAIY PACH ESTUCHE CARTON / CARBOARD CASE O / NO 51/ ¥ES
MARCA COMERCIAL / TRADE MARK EMDEPES / EMDEFES O/ NO si/vEs

CODRGO DE BARAAS /B4 WO APLICABLE  NOT APPLICABLE

PESO METO / NET WEIETH B8 KES, APRON. / 6.8 KGS. APROX NO N S|4 YES

PESO ESCURRIDO / DRA WO APLICABLE J NOT APPLICABLE
ENVASE SECUNDWARED /5 CAM MASTER CARTOMN § CARBOARD B0X NO § K S|/ ¥ES
MARCA COMERCIAL /7 EMDEPES / EMDEFLS ND KO

COMGO DE BARRAS /' E WO APLICABLE J NOT ARF

PESD NETO / NET WEIGTH 204 KGS, APROK. / 20 NOD KO S|/ YES
PESO ESCURRIDO / DRA WO APLICABLE / i

PALET § PALLET EURDPED [300c 100 /5 KO f WO Sl f YES
CAJAS POR PALET f BOKES PER PAL AE jGxB) / 45 [Gx8) KO WO Sl JYES
ALTURA, POR PALET / MEIGHT 2ER PALLET B[175 CMS.) / 8 {175 CM5} NO KO 5| YES
COMGO DE BARRAS / BAR CODE WO APLICABLE J/ NOT APPLICABLE

DENOMIRACION DOMERCIAL FILETE MERLLIZA AUSTRAL CON PIEL

FROC

CRINALA

WCT M HAKE FILLET & KIN TN F

MOMBRE CIENTIFECD f LATIN NAME MESLUCCILS AUSTRALES f &

CALIBRE /5 ThMANHD T00-1000 GRS, PIELA / TOD-1 GRS (0 GRS FECA

PAIS DE DRIGEN {51 ES NECESARID) / COUNTRY OF

EM |CHILE / CHILE f CHILE
OCEAND PACIFICO FAQ &7 [ B
PESCA EXTRACTIVA / EXTHAL

TOMA DE CAPTURA f CAFT ZONE - HaR
MODO DE OBTERCION J/ FISHIT

LISTA DE BNGREDIENTES / | NO APLICABLE / NOT APPLUCABLE [ NAD SE APLICA

GLASED / GLATIMG ( VIDRAGEM RO APLICABLE / NOT APPLCABLE [ NAD SE APLICA

PESC NETO / NET WEIGHT ¢ 0.4 KE5. APRON / 20,4 XG5, AFRON. [ 20.4

PESO ESCURRIDO / DRA APLICA

KO APLICABLE / NOT APPLICABLE 7 A

EXPORTADOR: APPROVAL NP 3019 - 2508
ELABORADD PARA: EURCPACIFICO ELABDRADOS DEL MAR, 5.1,
FUERTO PESQIUERD, DARSENA 4, EDIF. BERBES 2
IEIOT - VIGD [PONTEVEDRA] ESPARA

W REGISTRO SANITARIO f SARITARY MUK

W% RGSEAA: 5 40 035901/P0
LOTE fLOTE VARIABLE f CHANGEARLE

Rev. 1 28/10/2024
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Estofado de patatas con verduras y merluza
[pimiento verde, zanahoria, tomate]

FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO

7 EUROPACIFICO provucrorronis

REFERENCIA /[ REFER

MZA AUST CL FIL O/ EMD 3L 3x6 8 APROX. 0 7-1 INT T. 1.2KGS
EM1025356
R-14-02 Rev Ol

FECHA DE ELABORACION / OATE OF ELABDRATION / DATA DE ELABORACAD

VER EN LA CAJA / SEE IN THE BOX / VER NA CAIXA

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE / BSD

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE: DO/MM/AA (24 MESES)
CORSUMA DE PREFERENTIA ANTES D= DD/MM/AA |24 MESES]

INDICACIONES DE CONSERVACION / CONSERVACAD

CONSERVAR A -189C. UNA VEZ DESCONGELADO NO YOLVER A CONGELAR
MARTER A -18°C UMA VEZ DESCONGELADO, NAD VOLTAR A CONGELAR

ALERGENGS / OMG's / ALLERGENS | OGM's

EL PRODUCTO ES PESCADO. NO CONTINE NINGUN OTRO ALERGEND
THE PRODUCT |5 FSk. 1T DOES NOT CONTAIN ALLERGENS

OTRAS MENCIONES OBLIGATORIAS / COMPULSDRY MENTIDNS

PRODUCTO ULTRACONGELADD / FROZEN FRODLCT
CONSUMIR COCINADO / CONSUME COOKED

15, CONDICIONES DE TRANSPORTE / CARRIAGE CONDITIONS |

PARAMETRO / PARAMETER | VALOR /NALUE TOLERANCIA / TOLERANCE -|mmussoml.mnm
TEMPERATURA / TEMPERATURE -18%C +3oC SI/VES
CAPITULO LV, REGLAMENTO CE 852/2004
HIGIENE / HYSIENE SINTOLERANCIA / NONE S1/VES
CHASTER 1V, REGREATION EC 85272004
EMPRESA AUTORIZADA
SI/YES SIN TOLERANCIA / NOKE S1/YES
AUTHORISED COMPANY
16, DECLARACION DE ENVASES | RACKAGING DECLARATION
FUNCION/FuNTION. | NaTurateza fnaTusE . PESO/WEGHT | DIMENSIONES/SiEs |  CONTROL/CONTRGL
PLASTICO INTERFOLIADO ENVASE PRIMAR:O 3540 GRS, APROX. NO APLICABLE
INTERNO / INTERNAL
INTERLEAVED PLASTIC PRIMARY PACKAGE 3540 GRS, APROX. NOT APPLICABLE
ESTUCHE CARTON ENVASE PRIMARIO 120-130 GRS, APROX. £8)2546 CMS, APROX.
INTERNO / INTERNAL
CARBOARD CASE PRIMARY PACKAGE 120-130 GRS APROX 4258 CMS, APROK,
CAJA MASTER CARTON ENVASE SECUNDARIO 480-500 GRS. APROX. 49426x20 CMS. APROX.
INTERNO / (KTERMAL
CARDBOARD OO SECONDARY PACK 4807500 GRS, APRCH, 49426530 CM5. APROX.

17, FOTOS | PHOTOS |

Rev. 1 28/10/2024
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GUARNICION DE REMOLACHA Y CEBOLLA ALINADA

Ly
&
hnosconzirez
Denominacién Comercial: GUARNICION DE REMOLACHA Y
— — — CEBOLLA ALINADA
S ?hnosco Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y

Colect

Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo D

Comidas preparadas a base de vegetales crudos

Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en

barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 10 dias,

refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Listo para consumir

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: remolacha (65.5%), cebolla (32.7%), aceite de oliva virgen extra (1.6%) y sal yodada

(0.2%).

Procesado: se somete a la remolacha a un proceso de coccion. Posteriormente, se sirve en frio junto con la cebolla
cortada en formato de ensalada de guarnicion.

Receta: 9168

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacién en frio

por < 40C

Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de
2007 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasa s(:ﬁf::a Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)
Bachiller | 50,048/ 209,22 0,281

Fernening 3 1,7088 | 10,2446 7,8144 43264 | 1,3904 .
Bachiller | 65,688 / 274,60

Mesonlin o 22428 | 0,3211 10,2564 56784 | 18249 | 0,37
Sec“a“da” 48’4845/ 4202’68 1,6554 | 0,237 7,5702 4,1912 1,347 | 0,278

Infantil | 31,28/130,764 0,176

Ciclo 2 8 1,068 | 0,1529 4,884 2,704 0,869 >
Primaria | 4692/ 2196’1 471 1602 | 02293 7.326 4056 | 1.3035 0’%64

Rev. 3 04/03/2021
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o GUARNICION DE REMOLACHA Y CEBOLLA ALINADA

L45)

hnosGonzALez

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar.
Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 anos 7-12 anos 13-15 afos 16-18 anos
Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 60g 90g 90g 95¢g 125g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011.

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO,
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 3 04/03/2021
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Guiso de arroz a la marinera con merluza y
poton rev.2

Denominacion Comercial: Guiso de arroz a la marinera con merluza y potoén rev.2

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Arroz vaporizado, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], fondo de verduras
[zanahoria, pimiento verde, pimiento rojo, cebolla y ajo], MERLUZA, POTON, aceite de oliva virgen extra, pimenton dulce y sal
odada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Arroz vaporizado 50,0 57,5 77,5 77,5 85,0
Tomate triturado 40,0 46,0 62,0 62,0 68,0
Fondo de verduras 20,0 23,0 31,0 31,0 34,0
Merluza 5,0 5,8 7,8 7,8 8,5
Pota 5,0 58 7,8 7,8 8,5
Aove 4,0 4,6 6,2 6,2 6,8
Pimentdn dulce 0,7 0,8 1,1 1,1 1,2
Sal yodada 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2

Procesado: Partimos de un sofrito a base de aceite de oliva virgen y las verduras; a continuacion, afiadimos el arroz vaporizado y
el resto de ingredientes. Se somete a coccidon a temperaturas >100°C durante unos 20 minutos. A mitad de coccidn se procede a
sazonar con sal yodada.

Receta: 8945.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Escolar [Energia (Kcal/KJ) Grasas |Grasas Carbohidratos |Azlcares |Proteinas |Sal (g)
(9) Saturadas (g) |(9) (9) (9)

Bachiller 427,867 / 1785,6979 [8,5506 |1,2325 77,466 3,468 [9,0932 [0,7129
Masculino

el 390,196 / 1628,4789 |7,7993 |1,1241 70,634 3163  [8,3044 [0,6555
Femenino

Secundaria 390,196 / 1628,4789 |7,7993 [1,1241 70,634 3163 [8,3044 |0.6555
Infantil Ciclo 2|251,667 / 1050,3294 [5.029 |0,7249 45.566 204  |53481 |0.4193
Primaria 289.4961 / 1208,2093[5,7864 |0,8339 52,4038 2347 |6,1637 |0,4878

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Rev. 1 27/08/2024
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Guiso de arroz a la marinera con merluza y

poton rev.2

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.

Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 171g 196g 265¢g 265¢g 290g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN
EL PLATO

TRAZAS

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

sésamo

Granos de Sésamo y productos a base de granos de

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO:

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional

en etiqueta.

Rev. 1 27/08/2024
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Guiso de arroz a la marinera con merluzay

poton rev.2

FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADC

AZA AUET CL FIL O/F EMD 30 3x6.8 AF

& EUROPACIFICO rrooucto

REFERENCIA | 7 ! EM10Z5556

RON_OT-1INT T 1.2 KC

R-14-02

DOUCTD - PRODUCT DESCRIPTION

L DESCRIPCION DEL PR

MAZA ALST CL FIL CfF EMD 31 3h 8 APRDK. O
DENONINACHN DEL FRODUCTO ! PRODUCT HARKE

HAKE £

LLE

FEIN Oy AUGT CLEMD 2L Sxh B AFRON. Q.7

LT-1INT T2 1.2 KGS

MOMBRE CIENTIFICO f LATIR NARSE AERLUCCIUS ALSTRALLS [/ MERLLAC

LiSTRALIS

ZOMNA DE-CAPTLHA J/ CAFTURE ZONE - HARVESTIN

G ARER

OCEAND PACIFICO FADHET / PADIFIC DCEAN FAC AT

MAETODO DE CAPTURA | FISHING METHOL PESCA EXTRACTIVA £ WILD CALGH

ARTE DE PESCA J FISHING GEAR REDES DE ARRASTRE [/ TRAWLY

Pals DE ORIGEN / COUNTHY 0F ORIGIN CHILE [ CHILE

LA

PRODLCTD / PRODUCT UTILEZATION

JON DEL

METODRO DE EMPLED PREVISTO / BAETHDD OF EMPLOYMENT ESTIMATED

COMNSUMER COCRNADG |/ WELL COOKED BEFORE LOMNSLBEL

MAODO DE EMPLED PREVESIBLE f PREVIOUS WAY OF ERPLOYVBAENT

CONSUMER CODINADS / WELL COOKED BEFORE CONSUBALD

ERUDED { BAW

LIS RO FRCEOTO PR FATOAR S IWENTT CTRADD | OR 10T CEFTCTID BT R

AMEITO DE DISTRIBUCION {Mermdao de desting] / SCOPE OF DISTRIBUTION

INGREIENTES f GENERSL POPLILATION EXCEPT IS

POBLAC KN EN GENERAL EXTEFTO INTOLERANTES O ALERGHIOS & ALGUNC DF LOS

DLERANT O ALLERGIC

3. CARACTERISTICAS ORGANCLEFTICAS [ ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS

OBIETIVD) | DRIETIVE TOLERANCIA | TOLERANCE

CONTROL / CONTROL

COLOR f CORLOUR MATLRLAL, PRS0 DR LA TERECIE § RATLTRAS, TRRACA, G THE SO SEN TOLERANCEA § NONE

FROVEEDCR [ PROVIDER

SABOR f TASTE MATLRLAL, PROESD DT LA TSRECIE § RATLTRAS, TRRACA, G THE S0 SEN TOLERANCEA / NONE

FROVEEDCR [ PROVIDER

OLOR § ShvELL

ELEETE R

L THE T = T

HAKAZ TR i

SEN TOLERANCEA / WONE

BROVEEDOR / PROVIDER

TEATURA [ TEXTURE

TURGENTE, THME ¥ NESNA J TunRdiyd, |

T AL T

SEN TOLERANCER / NONE

BROVEEDOR [/ PROVIDER

BSPECTO [ ASPECT

RORMAL, BHEN CORSERVADD f MORNAL Wi

SEN TOLERANCIA J MONE

FROAWEEDOR [/ PROVIDER

4, COMPOSICIO

£ INGREDENTES / COMPOSETION - INGREDTENT LIST

MO APLICABLE f WOT APPLICABLE

CANTIDAD O PROPDROION / QUANTITY O FHU

5. CAR 5/ PHYSICAL CHARACTERISTICS

DIIETIG f ORLECTIVE TOLERAMCIA | TOLERANCE CONTROL / CONTROL

CUERPOS EXTRAROS / FOREIGN BODIES ALISEMDIA [ ABSENCE SHN TOLERANCIA [ MO PROVEEDOR | PROVIDES
ALTERACHINES DE LA CARNE § &A1 TERATIONS OF THE MES ALISEMCIA f ABSENCE SEN TOLERANCIA [ HONE PROVEEDOR | PROVIDES
ALETAS ¥ VISCERAS fFING & ENTRAILS ALISEMDIA [ ARSENCE SIN TOLERANCIA [/ HONE PROVEEDOR | PROVIDES
GLASED  GLAZING M APLICABLE J WiTT APPLICABLE PRONEEDDR / PROAVIDEY
PIEZAS ROTAS / BROKEN UNITS ALISEMECIA f ARSENCE SN TOLERANCEA [ MONE PRONEEDDR / PROAVIDEY
PIEZAS DEFORMES / DEFORMED UNITS ALISEMECIA f ARSENCE SN TOLERANCEA [ MONE PRONVEEDDR / PROAVIDEY
PIEZAS PEGADAS [/ GLUED LINITS ALSEMOIA f ABSENCE SHW TOLERANCIA / HNONE PROVEEDOR / PROVIDER
CQUEMADURAS POR FRID / CO4D BLURNS ALSEMOIA f ABSENCE SHW TOLERANCIA / HONE PROVEEDOR [/ PROVIDER
PARASITOS [ PARASITES ALSEMOIA f ABSENCE SHW TOLERANCIA / HONE PROVEEDOR [/ PROVIDER

< 10% DE LA SUPERFICIE
DESHIDRATACIONES / DEMYDRATATIONS ALSEMOIA f ABSENCE RN o o R R PROVEEDOR [/ PROVIDER
6. CARACTERESTICAS DIMEMNSIONALES [ EHMENSIONAL CHARACTERESTICS

PARABMETRO | FARANETER CRIETIG f DRILETIVE TOLERANCIA [ TOLERANCE CONTROL / CONTROL

CALIBRE {GRS. /PIA) / SIZL (GRS JURIT)Y OO B0 5. TR, | - E00 S LWIT SEN TOLERANCEA [/ MOKE PROVEEDOR J PROAGDER
FPESO NETO f Ke JEH 0.4 KEL AP f 2ol B0 APREK SEN TOLERANCEA [/ MOKE PROVEEDOR / PROAGDER
PESO ESCLAARIDO F DRAED WEIGHT M APLICABLE [ KOT APPLICABLE PROVEEDOR / PROAVIDER
TARE f TARE 100 GRS, J 3200 GRS, SEN TOLERANCEA / MOKE PROVEEDOR J PROVIDER

HLETE MERLUEA CfP
FORMA | FORM SC— SHN TOLERAMNCEA [ NONE FROVEEDCA [ PROVIDER

Rev. 1 27/08/2024
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Guiso de arroz a la marinera con merluzay

poton rev.2

FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCT
MZA ALY

# EUROPACIFICO

REFERENCEA | RET

FRODLCTa ¢ LY

F ER 1025358

T CL FIL GiP EMD 3. 3x6.8 APROX. 0.7-1INT T

O TERMINADC

1.2 KRGS

R-14-02 RevDl

| CHEMICAL CHARACTERISTICS

7, CARACTERISTICAS QUIMITAS

PARAMETRO ) PARAREETER CRUETIVO J CIBLECTIVE TOLERANCIA [ TOLERAMNCE TR AR AL | A A | AT

NEVT f NET = 35 mg Nf100 g SEN TOLERANCIA ¢ HONE NG, ADTT DROSTA T VS | FLIRDST A L AT
CADRIG f CaDsiLng < (.05 mg/fig SEN TOLERANCIA § MCNE LR A TSI B AV 7 T 484 1 LA T
MERCURIO / MERCURY < (.50 mg/fig SUN TOLERANCIA § M LR A TSl B AV 7 T 4 1 AT
PLORAD [ LEAD < 0.30 mg/fig SEN TOLERANCIA § M LR A TSl B AV 7 T 4 1 AT
TOTAL DIDKINAS f SUKSE OF DIOXINS <315pgig SIN TOLERANCIA § MOHE LS Ay TLROSA T A0 /7 1A a1 LTI
TOTAL DICKINAS ¥ PCBs [ SUMS OF D60XING & PCS: <65 prfg SiN TOLERAMCEA / MONE | WA LA T VS € LT A4 DL

8. CARACTERISTICAS MICROBIO! OGICAS [ MICROBIOLOGICAL PARAMETERS

PMFM{ PARAKIETER DREETIVG ) ORUETIVE TOERANCIA § TOLERANCE | L e do e i b | | AT
SALMONELLA 25 g / SALMONELLA 25 g AUSENCIA / ABSENCE SN TOLERANCLA # BIONE CRITERID INTERND [ 0% Al CRITERIGH
SHIGELLA ¥5g SHIGELLA 2hg AUSENCIA / ABSENCE SN TOLERANCLA f BIONE CRAITERID INTERND [/ SWTERNAL CRITERIGH

9. DRGANISHOS GENETICAMENTE

MODIFRCADOS

| GENETICALLY MODIFIED CRGANTEMS (GMO's)

ALISENCLIA f AESERCE

10 ALERGEMNOS: SENALAR CUMLES (Realen , Ao 1T [ ALLERGENS
PRESEMCIA J P : ALUSENCIA ¢
CIBCURETARCIAL
FRLYENLL W TLIATHIAIAL B PENEE AllabHICL
Cereabes que contengan gluten: Trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas y producto derivados, con |as excepciones citadas #n el Reglamento X
WE 11697201 1 § Corpals with guten (Whes, Bve, Bariey, Oots]
Crustdorod y producios a base de crustdooeos {Crustaceons and by-aroducts) S
Huewnos y prodinctos o base de bueva [Eggs and oy -products S
Pescados v productos a base de pescado, con i escepoones otadas en el Regiamerta UE
!

1168/2011 [F=h and by-prodacis)
Cacahuetes y productos a base de acahuetes [Feanuts and by-producks) "
Saja y productas a base de soja, con las excepoanes citadas en e Reglamento UE

"
1188{2{11 {:ayabnan and by-products)
Leche y sus denvados (incluida la lactasa) con las excepcones dtadas en ef Reglamento

X
UE 1188/3011 [Milk anc by-procacts)
Frutos de ciscara; Almendras, avellanas, noeces, anacardos, pacanas, nueces de Brasi,
a¥fdncigos, nueces macadamia o nueces de Austrada y productos dervados, con las exoen-

X
ciones citadas en e Reglamento UE 1165/2011 (& Hazeinuts, Walnuts, Cashow
mists, Pecan nuts, Brasd nuts, Pstachio, Macadamia nuts)
Apio iy productos dervados (Cefery and by-producis) £
Mastar y productos dervados |Mustand and Gy-products| £
Granas de sésamo y productos a base de granas de sésamd {Seuame bean ani by o
Didnido de amfre v suffitos en concentraciones superiores a 10 mgfg. o 10 mgfitro en
términes die 032 botal, para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme o
a las instruconnes: del fabricante |Ardwydride sufghorous and sfphied-concentration over}
Atramooes y productos a base de altramuces [Lunimm) W
Maolusces v productos a base de moluscas (Mollusc and by-prodouts)| W
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FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADD

fﬁ. E'URD#"&'C' F‘ECD PROCUCTO MIZAALUST CL FIL CFP EMD 3L 3x6.8 APRDX. 0.7-1 INT T: 1.2 HKGE3

REFEREMCEA | | N

EM 1025358

H-14-02 Rev 0l

11. CARACTERISTICAS NUTRECTONALES

NUTRITIONAL VALUES

FARAMETRO [ PARAMETER

VALOR POR 104 g. DE PRODUCTO /
VALLE A% PLA 100 g. OF PROCLACE

WALDR POR PORCION | L0

SO IE
PORTIONS CONT AN FLENTH/ SORCE

WALDH ENERGETICO / ENERGY

55 keal f 365 i /G5 ol F 206

PROAEEDOR f PRCA

GHASAS / FATS 1bg/ 1.Eg PROVEEDOHR / PROCN

PROVEEDOR /
PROVEEDOR / PROVIDE

DE LAS CUALES SATURADAS f SATURATES
HIDRATOS D CARBOMO | CAREOHTORATES

0.35g f0L3%g

og/ig

DE LAG CLUIALES AZUCARES [ SUIGMAT bgfig PROVEEDOR [ PROVIDE

FROTEINAS  FROTEIN 11.83g/11835 PROAEEDOR f #RONY

OL25g/ 25y PROAEEDOR f PRONY

AL f SALT

CEL PRODUCTD |/ PRODUCT DURABILITY
24 MESES DESODE LA FECHA DE PRODUCCION / 24 SICSTHS FROM FREEZING DATE

12, VI UL

13, PRESENTACION ¥ LOGISTICA | PRESENTATION AND LOGISTICS

PARAMETIO  PARAMETER cnpACTESTCS D NEASURER| oA ol | oG
ENVASE PRAMARIO / PRIMARY PALK ESTUCHE CARTOM [ CARBOARD CASE HNO /KD 5 fHES
MALRCA COMERCIAL / TRADE BMARK EMOEPES / EMDEPES MO F e & f¥ES
CODIGD DE BARRAS f AR CODE WO APLICABLE § RO AFPLICASLE
FESC METO f NET 'WEKGTH £.E KGS APROK. /5.8 KES. APROK MO F I & f¥ES
PESO ESCLARIDG f DRAMED WEIETH WO APLICABLE § RO AFPLICASLE
EWNWVASE SECUMDARIO J SECOMDARY BACK CALA MASTER CARTON / CASROARE 8 WO f WD 5l fvES
RALRCA COMERCIAL f TRADE BAARK EMDEPES | EMDEPLS WO f WD 5l vES
CODIGD DE BARRAS [ AR CODE MO APLICABLE f NOT ARPLICASLE
PESO NETO # NET 'WEIGT) 204 KGE. APRON. /2 3. PO HO f KD o f¥ES
FESO ESCURRIDG f DRAMED WEIGTH NG BPLECABLE § ROT AFPLICARLE
PALET / BALEET EURDFED {R00s | 00| 7 ELIRIFEL Iy | BO0e LI50] WO f NO o JTES
CASAS POR PALET | BOCES FER PALLET A5 | fior8l) J 45 ik MO f RO o fYES
ALTURS POR PALET f HESGHT FER FALLE B {175 ChS.) /B (175 085, MO f RD o fYES
COMGH DE BARRAS / Bak DODE W APLICABLE WO AFPLICABLE

LABELFD
FILETE MERLUZA ALSTRAL CON PIEL

DENORINACION COMERCLAL

FRODUCT MAME [/ DENC#AIRATAD COMERCIAL MEAKE FLLET AUST 2K ON 7 HLETE PESCADA ALSTRAL CON PELE

MOMERE OENTIFICD [/ LATIN NAME WERLUCCIUS ALSTRALRS f MWIESLUACCILS ALSTRALS

CALIBRE / SHZE [ TANAMED TOC-1000 GRS, PIEZA / FOC- 1000 GRS, UNIT / FO0- 100K GRS, FECA

FPALS DE ORIGEM {51 ES NECESAHID f OO
ZONA DE CAPTURA / CAFTL

INTRY O OHIGIN / FAks DE OHMEEM |CHILE ) CHILE §F CHILE

HE LOME - HAHWVESTING AREA OCEARD PACIFICO FAD BT [/ PADIFIC L

Edb FALHY

WODD DE OBTENCEON Jf FISFING METHOD ! METDD0D DE PRODUCAL

PESCA EXTRACTIVA f EXTRACTIVE FISHING / PE

LISTA DE INGREDIEMNTES / INGREDIENTS LIST / INGRECIENTES LISTA MO APLICABLE / NOT AFPLICABLE /

GLASED [ GLARING / VIDRAGES MO APLICABLE / NOT APPLICAE

PESO METD ) NET WEIGHT /) PESD LIQLIDG H0.4 KGS. APRCEC /204 B55 APRDY. [/ 2004 KGS. APRDE.

PESO ESCURRIDG § BHAMED WEIGMT { PESD LIGWIDO ESCURRIDG MO APLICABLE / N APPLICABLE | WAO SE APLICA

EXPORTADCR: APPROVAL ME 2019 . 2509
ELABORADD PARA: EURDPACIHOD ELABCRADOS DEL MAR, 5L
M REGISTRO SANITARIO f SARITARY RUBMBER PUERTO PESQUERD, DARSENA 4, EDIF, BERBES 2

HHHIT - VGO [PONTEVEDRA] ESPARA
N¥RBGIEAA: ES 40035201 /PO

LOTE J LOTE WARIABLE [ CHAM
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¢ EUROPACIFICO

FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO

FROQUCTO /| PRODUCT

REFERENCIA | REFERENCL

MZA AUST CL FIL C/P EMD 3L 3x6.8 AFROX . 0.7-1INT 7. 1,2 KGS
EM 1025356

R-14-02 Rev 01

FECHA DE ELABORACION / DATE OF ELABORATION / DATA DE ELABORACAD

VER EN LA CAUA / SEE (v THE BOX / VER NA CAIXA

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE / uB0D

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE: DD/MM/AA {24 MESES)
CONMSUMIR OF PREFERENCIA ANTES DE; DD/NN/AA (28 MESES)

INDICACIONES DE CONSERVACION / CONSERVALAD

(CONSERVAR A -13%C. UNA VEZ DESCONGELADO NO VOLVER A CONGELAR
NANTLR A <3090 UMA VEZ DESCORGELADSD, NAD VOLTAR A CONGELAR

ALERGENOS [ OMG's / ALLERGENS / OGM's

EL PRODUCTO ES PESCADO. RO CONTINE NINGUN OTRO ALERGENO
THE PRODUCT IS FISel IT O0OES NOT CONTAIN ALLERGENS

OTRAS MENCIONES OBLIGATORIAS / COMPULSORY MENTIONS

PRODUCTO ULTRACONGELADO / FROZEN PRODUCT
CONSUMIR COONADO / CONSUNE COOKED

15. CONDICIONES DE TRANSPORTE / CARRIAGE CONDITIONS |

PARAMETRO / PARAMETER VALOR / VALLJE - TOLERANCIA / TOLERANCE mmwmmo;mpm]
TEMPERATURA / TEMPER2 TURE “189C +30C S1 7 €S
CAPITULO IV, REGLAMENTO CE 852/2004
HIGIENE [ KYGIERE SIN TOLERANCIA / HOINE S1 7 Y68
CHASTER IV, SEGULATION EC 35202004
[EMPRESA AUTORIZADA
514 vEs 10 TOLERANCIA / NONE 51/ ves
ALTHORISED CONPANY

16, DECLARACION DE ENVASES | PACKSGING DECLARATION
EUNCION / EUNTION NATURALEZA [ KATURE PESO/WAEIGHT |  DIMENSIONES/SI2ES |  CONTROL/CONTROL

ELASTICO INTERFOUIADO ENVASE PRIMARIO 35-40 GRS, APROX. NO APLICARLE

INTERNO / INTERNAL
INTERLLAVED Poallne PHIMARY PALCAGE 3520 GRS APRDX NOT APPUCAILE
ESTUCKHE CARTON ENVASE PRIMARIO 120-130 GRS, APROX. A8x258 CMS. APROX.

INTERNO / INTERNAL
CARBOARD CASE PRIMARY PALKAGE 120-130 GRS, APROX. 25ah DAS. APROX
CALA MASTER CARTON ENVASE SECUNDARID A80-500 GRS. APROX. A9 2620 CMS. APROX.

INTERNO / INTEERAL
CARDEOARD 80X SECORDARY PALK L40-500 GRS, APROX A9 2 Gl L% APRON,
| 17. FOTOS | PHOTOS |

Fdo:

Fecha: 20-3-2022
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TIRAS DE MANTO | Ficaa
DE POTON DEL | TECNICA

PACIFICO A REV.7.0
GRANEL FECHA- 10/03/16

1.- DENOMINACION DEL PRODUCTO:

Denominacion de venta del producto:

TIRAS DE MANTQ DE POTON DEL PACIFICO GRANEL

Codigo interno: 46780

2.- MATERIAS PRIMAS:

Denominacion comercial y cientifica de las especies:

Filete de manto de potén congelado (Dosidicus gigas)

Forma de presentacion:

En bloque, envuelto en pastillas individualmente,
Filetes de manto de potdn sin piel congelados.

Método de produccion:

Capturado
Arte de pesca: sedales y anzuelos

Zona de captura:
Océano Pacifico {(FADET)
Pais de origen:

Peri o Chile

CONGELADOS SARTEGO S.L.
Pol Ind. de Rabade, Parcela 23-4
27 370 RABADE (LUGQ)
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3.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO ULTRACONGELADO-CORTE:

Filete de manto de poton ultracongelado. Se corta en tiras de
aproximadamente 2 5 cm de ancho, de alto 2.5 y de entre 8-10 cm de largo sin
glaseo.

El corte es recto v con gramajes sin glaseo que oscilan entre 90 y 180
gramos aprox.

Ultracongelacién individual pieza a pieza en tinel de congelacion (1QF)
Glaseo comercial: 25%

4. INGREDIENTES:

Manto de poton (MULUSCO), agua, sal, regulador de acidez E-231 v
estabilizante E-450.

5.- MARCA: ANONIMA o RABADE

N°RSA:  ~  ES \
1208852 LU |
E

C.E.

Elaborador: Congelados Sariego, S.L. Pol. Ind. de Rabade, parc. 23-A,
Rabade-Lugo, Espana.

6.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Sabor: Caracteristico de la matena pnma, sin sabores exirafios
Color; Caracteristico de la matena prima

Olor: Caracteristico de la materia prima, sin olores extrafios
Textura: Caracteristico de la materia pima.

7.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Mesdofilos aerobios: <1.000.000 ufe/gr.
Enterobacterias: <1.000 ufc/gr.
Salmonella s.p.; ausencia en 25 gramos

8.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS:

Plomo: <1,00 mg/kg peso fresco
Cadmio:<1,00 mglkg peso fresco
Mercurio: <050 mg/kg peso fresco

CONGELADOS S4ARIEGO S.L.
Pol Ind de Rabade, Parcela 23-4
27.370 RABADE (LUGQ)
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9.- VALOR NUTRICIONAL

Determinacion / Técnica Resultado
Humedad: 8416 g/100g
Proteinas: 134 +1.2 g/100g
Grasap: : <3 g/100g
Cenizas: 14 +03 g/100g
Carbohidratos totales: <2 g/100g
Valor energético total: 60 Keall100g
256 KJ/I1M00g
Valor energético de la grasa: 4 Keal/100g
15 KJ/M00g
Aziicares totales:
- Glucosa: <1.0 g/100qg
- Sacarosa: =<1.0 g/100g
Sodio pp 0.40 g/100g
Acidos Grasos[:
-  Saturados: 0.08 g/100g
-  Monoinsaturados: 0.13 g/100g
- Poliinsaturados 0.15 g/100g
- EPA+ DHA 0.05 g/100g
- Omega-2J 0.07 g/100g
Omega -6 0.08 g/100qg

[] EI resultado del Ma expresado como NaCl es de 1 g/t100q.

121 El valor experimental obtenido no esta incluido en el rango cubierto por el
Alcance de Acreditacion para el ensayo (Valor: 0.4 g/100g)

31 La suma de isomeros trans es <0.01 gM100g

10.-ENVASADO, EMBALADO, PAL ETIZACION:

10.1 -Envasado a granel:

Producto a granel con bolsa de plastico transparente en su interior.
Matenal: plastico de polietileno de alta densidad transparente apto para

uso alimentaro
10.2 -Embaladao:

Caja blanca con registro sanitario, de solapas normales.
Medidas de |a caja: largo: 385xancho: 245xalto: 129

10.3 -Paletizacion:

Peso caja kg 6.000
Peso neto=peso escurrido kg 4,500
Niumero de cajas en la base del palet ]
Nimero de bases por palet 13
Numero total de cajas por palet 117
Altura total aproximada del palet en metros 1,80
Peso neto de producto por palet en Kag. 702

CONGELADOS SARIEGO S.L.
Pol Ind. de Rabade, Parcela 23-4
27.370 RABADE (LUGO)
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Peso total aproximado del palet 758 515
Tipo de palet Europeo

11.- MODELO DE ETIQUETA PEGADA SOBRE EL EMBALAJE:

"TIRAS DE MANTO DE POTON DEL PACIFICO GRL

TIRAS DE POTA DO PACIFICO A GRANEL

HOMBRE,/NOME CIENTIFICO: (Dosidices gigas) 12 n::s 21U
CAPTURADO EN/NC: OCEANO PACIFICO (FAOET) i CE.
PAIS DE ORIGEN/DRIGEM: PERD

METODO DE PROCUCION (PRODUJCRD: CAFTURADO (ARTE DE FERCASEDALES 7/ ANIUELOS/ANIDL)
DNEEESTENTES: MANTD D MOTORPOTIL [MOLLISOO LS LS SALBIGULADCR DF ACTOET E-251 ¥/8 ESTAMILITANTE £-480

s vezsesconceoo woymaveenam ancae. LOTE: 10164

ELABORADO/ PRODUZIDG POR: CONGELADOS SARIEGD, 5L Pol. [nd. de Ribade, parc.23-A.CP. 27370, Ridadz-Luge

FECHA DE ENVASADO: CONSUMIR PREF. ANTES DEL:

oata ot emsatapo: 10.03.16 cous oe prer. antesoe. 10.03.18
CONSERVACION/CONSERVACAD: Trgoii 1 2, Conglads: sin H;H_?u 3 e

FECKA DE COMELACION/DATA DE CORGELACAC: 19-09-2015  + 2+~ nyta fecha de Compvisme preferemte; até data inicada

PR MO0 T ST L1 58 00 o TN OF DR <] IRy METEIVE: 0.4 mes-me LI AN
M0 TN AT L

Teotonky e Eamme 4 500 Kg

e

- (01)18436028433053(15)180310(3103)006000(10)10164

12.-MARCADO OE FECHAS:

LOTE: Compuesto de & cifras; las dos primeras indicando el nimero de

la semana del afio, las dos segundas el afio con sus dos Ultimas cifras vy la
ultima cifra el nimero del dia de la semana comenzando en el lunes.

Ejemplo: Lote 10164 (semana 10, afio 2016(16), jueves (4))
13.- VIDA UTIL:
-24 meses desde la fecha de envasado
-Leyenda: “Consumir preferentemente antes del”

-Formato: dd{dia). mm({mes).aa(afo)

14.-CONDICIONES DE CONSERVACION:

-Mantener a —18°C
-MNo volver a congelar una vez descongelado.

COMSERVACION:
FRIGORIFICO |1 DIA

CONGELADOS SARIEGO S.L.
Fol Ind. de Rabade, Parcela 23-4
27370 RABADE (LUGG)
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CONGELADOR SIN ESTEELLAS 3 DIAS

" 1SEMANA "1 MES

=* 3 MESES  HASTA FECHA DE CONSUMO
PREFERENTE.

15.-MODO DE EMPLED:

Descongelar en la parte baja del frigorifico y ulilizar como un producto fresco.

16.- CONDICIONES DE TRANSPORTE:

-Conservar a—-18°C

17.-0.M.G. {Organismos Modificados  Genéticamente).(Segiun  directiva
182%03/CE, 1630/03/CE)

Este producto no ha sido elaborado a partir de OMG

18.-Al ERGENOS.(seqgiin el RD 1245/2008)

Presente
El cacahuete v sus dernivados, por ef- fragmentos, proteina, en aceite,
manteca, hanna de cacahuete. NO
Frutos de cascara, es decr, almendras (Amygdalus communis L),
avellanas (Corylus avellana), nueces (de nogal), (Juglans regia),
anacandos (Anacardium occidentale), pacanas, castafias de Para| NO
(Bemholletia excelsa), pistachos (Pistacia vera), nueces de macadamia y
nuaces de australia (Macadamia ternifolia) y productos derivados.
La semillas de sésamo o sus derivados a base de granos de sésamo, por
ejemplo, pasta, aceite, sfc. NO
La leche y sus derivados, por g]. Lactosa, caseina, polvo, etc. NO
Los huevos o sus denvados, por e). la vema y/ o claras en polvo y las| NO
proteinas huevo, v productos a base de huevo.
El pescado o sus derivados, por e]. proteina y productos a base de
pescado. NO
Los crustaceos, incluide cangrejo, gamba, bogavante, gamba y los
moluscos, incluidos caracol, almejas, ostras, vieiras o sus dervados, por| Sl
.- extraidos, etc (")
La soja o sus denvados, por ej.- aceite, lecitina, rofu y proteinas, y

productos derivados. NO
Cereales que contengan gluten, es decir, trigo, centeno, cebada, avena,

espelta, kamut o sus variedades hibridas) v productos denvades. NO
Anhidrdo sulfuroso y sulfitos, en concentraciones superior a 10 mg/ kg o

10 myg! litro expresado como S02. NO
Apio y productos denvados. NO
Mostaza v productos derivados. NO

(*} Contiene moluscos

CONGELADOS SARIEGO S.L.
Pol. Ind. de Rabade, Parcela 23-4
27370 RABADE {LUGO)
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19.FOTO.

20..NOEMATIVA LEGAL VIGENTE

O Real Decreto 1380/2002 sobre identificacion de los productos de la
pesca, de la acuicultura y del marisqueo congelados y ultracongelados
y modificaciones posteriores RD 1380/2002.

o Reglamento 854/2004, de 29 de abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los
productos de origen animal destinados al consumo humano y
posteriores modificaciones.

0 Reglamento 852/2004 de 29 de abril de 2004 relativa a la higiene de los
productos alimenticios y modificaciones posteriores.

o Reglamento B53/2004 de 29 de abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal y
modificaciones posteriores.

o Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican
diversos reales decretos en materia sanitaria para su adaptacidn a la
Ley 1772009, de 23 de noviembre, sobre €l libre acceso a las
actividades de servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de
diciembre, de modificacion de diversas leyes para su adaptacion a la
Ley sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio,
en el que se deroga el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el
fue se establecen las normas relativas a los manipuladores de
alimentos.

o Resolucion de 31 de marzo de 2014, de la Secretaria General de Pesca
por la que se establece y publica el listado de denominaciones
comerciales y posteriores modificaciones.

CONGELADOS SARIEGO S.L.
Fal. Ind. c{e Rabade, Parcela 23-4
27 370 RABADE LUGO)
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o Reglamento (CE) N? 1441/2007 de la comision de 5 de diciembre de 2007
que modifica el Reglamento (CE) N® 2073/2005 relative a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

o Reglamento 8322004, de 29 de abril del 2004, sobre los controles
oficiales efectuados para garantizar la verificacion del cumplimiento de
la legislacion en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre
salud animal y bienestar de los animales y posteriores modificaciones.

0 Real Decreto 1801/2008, de 24 de junio, por el que se aprueba la Norma
General para el control del contenidoe efectivo de los productos
alimenticios envasados.

o Real Decreto 89072011, del 24 de junio, por el que se modifica la norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios, aprobada por el Real Decreto 1334/1994.

o Reglamento 1881/2006, de 19 de diciembre de 2006, (algunos
apartados modificados en 2013} por el que se fija el contenido maximo
de determinados contaminantes en los productos y posteriores
modificaciones.

0 Directiva 2000/13/CE del parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de
marzo de 2000, relativa a la aproximacidn de las legislaciones de los
estados miembros en materia de etiquetado, presentacion y publicidad
de los productos alimenticios y posteriores modificaciones.

o Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo
de 25 de octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n o
192412006 y (CE} n o 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo,
y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comisidn, la
Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999M10/CE de la
Comision, la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 2008/5/CE de la Comision, y el
Reglamento (CE) n o 608/2004 de la Comision. (Con fecha 13 de
septiembre de 2012, se ha publicado en el Diario Oficial de la Union
Europea una comreccion de errores de la version en lengua espanola

del Reglamento (UE) n® 1169/2011, sobre la informacion alimentaria

facilitada al consumidor.)

o Reglamento (CE) N° 144172007 de la comision de 5 de diciembre de 2007
que modifica el Reglamento (CE) N® 2073/2005 relativo a los criterios
microbiologicos aplicables a los productos alimenticios.

CONGELADOS SARIEGO S.L.
Pol Ind. de Rabade, Parcela 23-4
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o0 Reglamento 853/2004, de 29 de abril de 2004, del Parlamento Europeo y
del Consejo por el que se establecen normas especificas de higiene de
los alimentos de origen animal.

CONGELADOS SARIEGO S.L.
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Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de
zanahorias [zanahoria, cebolla]

Denominacion Comercial: Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de zanahorias [zanahoria, cebolla]
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: hamburguesa de pollo [carne de muslo y contramuslo de pollo de categoria A (90%), almidén y harina de
maiz (5%), sal (1%), antioxidantes (E-331 y E-301), conservadores (E-200, E-221, E-224 y E-262)], zanahorias, cebolla, aceite de
oliva virgen extra y sal yodada.

*Contiene SULFITOS.
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

hamburguesa 56 89,6 123,2 123,2 123,2
zanahoria 20 32 44 44 44
cebolla 20 32 44 44 44

aove 4 6,4 8,8 8,8 8,8

sal 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22

Procesado: Se rocia la hamburguesa de pollo con Aceite de Oliva se cocina a la plancha durante 10 minutos. Las verduras se
saltean con aceite de oliva y se trituran para realizar la salsa. Finalmente, se mezcla la hamburguesa y la salsa.
Receta: 10657.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grasas . , ,

Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasa Saturada Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Escolar s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)
Secuandari 2831 841/91 184.84 17,225 2.8597 18184 1232 | 189574 | ,5730

8‘32“2' 128,72 /538,5645 | 8148 | 1.7544 5372 0,56 8,617 0’%95

Primaria 205’952é861 703 13’g36 2.807 8,5952 0896 | 137872 | | ’121 3
Bachiller | 283.184/1184.84 | 17,925 1530
saohier /o : 3.8597 11,8184 1282 | 189574 | 15
Bachiller | 283.184/1184.84 | 17,925 1,530
paonier /o : 3.8597 11,8184 1232 | 189574 | 1'%
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.
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Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de
zanahorias [zanahoria, cebolla]

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Niiios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 100g 160g 220g 220g 220g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN
EL PLATO

ALERGENOS/INGREDIENTES TRAZAS

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO.
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Hamburguesa de pollo a la plancha en salsa de
zanahorias [zanahoria, cebolla]

FICHA TECNICA DE PRODUCTO A

m BURGER MEAT DE POLLO 3 KG EDICION:

FECHA: | 04/03/2024
ETIQUETADO:
BURGER MEAT DE POLLO 3 KG
INGREQIENTES: CARNE DE MUSLO ¥ CONTRAMIUSLO DE FOLLO DE
CATEGDREA A (300, ALNIDON 7 HARENA DE MALZ (5%, SAL (134},
{E-331Y £-301). ORES {E-200, £-221,
zmv E-262). CONTIENE: SULFITOS.
VALOR NUTRICIONAL 1006; ENERGLY. S0IKAULS 145 KCAL; GRASAS: 7,36
GRASAS SATURADAS: 2,15 PROTEINAS: 14.7G; HIDRATOS OF
TARBONG: §.2G; AZU(-\IB 106G SAL: 1,06
CONSUMIR COMPLETAMENTE CO CINADO.
CONSERVAR ENTREQ Y A°C.
LOTE: F.CADUCIDAD; el i3
11805 211016 3,00kg =:
i 1
| ==
Q011 149521 101500003001 _—
HNOS. DEL RIO MONTES 5.A. &
PRESENTACION COMERCIAL:
Producto fresco con sabor suave a carne pitada alifiada v coloracion rosa carmin, elaborado exclusivamente con carne de muslo y
contramusio de polio de categoriz A
ENVASE-EMBALAIE:
- Caja de 3 Kg de peso neto, que contiene 30 Burger, apiledas en 5% 5 da altura, de carton ondulado serigrafiada (320x250470)
- Cada Burger meat de poilo esta envasada individualmente entre una lamina de celofin alimentaric y una lmina de papel [celulosa
regenerada (tipo A} + PE) que las separs de otras hamburguesas. Estas se desprenden ficiimente en e momento de su preparatién
culinaria.
- Dentro de !3s caja de cartdn, las burger meat se colecan dentro de una bolsa de plastico (PA),
- L3 caja se cierra mediante una etigueta que se rompe cuzndo se abre.
DECLARACION DE ALERGENDS:
CONTIENE: SULFITOS
SIN GLUTEN {contenido en gluten < 20 ppm} y SIN LACTOSA (contenido en lactosa <100 ppm).

INFORMACION NUTRICIONAL (Reglamenta (UE) 1159/2011):
I Ver etiqueta. ]
CATEGORIA DEL PRODUCTO {RE (CE) 2073/2005):

Preparado de carne (Reglamento (CE) 853/2004). Criterios microbioidgicos aplicados por 12 industria: referencia a categorias 1.5 v 2.1.7 de!
Reglamento (CE) 2073/2C05. Alimento Ne listo para e consumo.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS:

l pH: 5,2 ud; Aw : 0,93 ]
LOTEADG Y CADUCIDAD:

LOTE; asignado por e matadero segin fa partida y fecha de sacrificio de Ja carne empleada en la fabricacidn.
FECHA DE CADUCIDAD: 13 dias desde |z fecha de fabricacidn

MODQ CE EMPLEC: CONSERVACION:
lConsumIr compietamente cocinado. lConservar entre Dy 4 eC |
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Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y
sal yodada rev.3

Denominacion Comercial: Lechuga y maiz alifiados con aceite de oliva virgen extra y sal yodada rev.3
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos.
Categorizacion listeria: favorecedora

Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.
Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 4 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.
Modo de Empleo: Listo para consumir

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Lechuga, maiz [Maiz crujiente desgranado (85%), agua (8%), aztcar (6.5%) y sal (0.5%)], aceite de oliva
virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Lechuga 48,0 48,0 80,0 80,0 80,0
Maiz 5,0 5,0 8,3 8,3 8,3
Aove 4,0 4,0 6,6 6,6 6,6
Sal yodada 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2

Procesado: Lavar, desinfectar, cortar las verduras, alifiar y presentar.

Receta: 16152

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservacién en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007 relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios
o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasa Sca;:ﬁfaasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)
Infantil 1 47 3/197,0032 | 4,358 | 0,646 1,372 033 | o665 | 127
Ciclo 2 3
Primaria | 47,3/197,9032 | 4,358 | 0,646 1,372 0335 | 0665 | 017
Secundart | 78214/ 327,24 | 7 1962 | 1,0671 2,282 05561 | 1,075 | 0,245
Bachiller 78,214 / 327,24
Femenino 74 7,1962 1,0671 2,282 0,5561 1,1075 0,245
Bachiller 78,214 / 327,24
Masculino 74 7,1962 1,0671 2,282 0,5561 1,1075 0,245
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar.
Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aifos
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 55g 55g 94g 94g 94g
| (gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011
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Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y
sal yodada rev.3

ALERGENOS/INGREDIENTES PR:fEP"I‘_ﬁIT‘C‘,E" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademds la declaracién nutricional
en etiqueta.
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Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y
sal yodada rev.3

MAIZ EN GRANO 3KG. LATA MAIZ DULCE -FICHA TECNICA
PRIMERA

PROCESO

m RECEPCIONDE LAVADO DE PRODUCTO EN SOLUCION
FRUTOREFRIGERACION | BACTERIOLOGICA

[ SELECCION' CALIBRADO ]

( ESCJ‘:LDADO ]

.

EMBOTADO

ESTERLIZADO — - ADICION DE LIQUIDO DE
GOBIERNO

[ ENFRIADO/SECADC/LOTADO ] -[ PALETIZADC } 0( ALMACENAMIENTO ]

1

ETIQUETADO @

[ FORMADORA DE BANDEJAS EXPEDICION

-—

)
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Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y
sal yodada rev.3

MATZ EN GRANO 3RG. LATA MAIZ DULCE
PRIMERA

-FICHA TECHICA

DESCRIPCION

Son las condiciones que deben cumplir las conservas de maiz obtenidas a partir de productos
frescos de maiz dulce desgranado. El maiz clasificado en esta categoria son aguelias en los
cuales todos los ingredientes han sido sometidos @ una buena seleccion y & un cuidadoso
proceso de elaboracion danda por resultado un producto de buena calidad.

INGREDIENTES

Maiz crujiente desgranado (85%), agua (8%), azucar (6.5%) v sal {0.5%)

ESPECIFICACIONES DE LAS VARIABLES FISICO-QUIMICAS

A Ph: 6{+-02)
B- Brix: 11 (+/-1)
C- Sal: 0.4 (+-0,1)

OTRAS ESPECIHICACIONES

A- Color: Tipico _

B- Textura y consistencia: Tipica

C- Sabory Aroma: Tipico con ausencia de sabores y olores extranos o anormales.
O- Granos arrancados: = 1% sobre peso escumdo

E- Pieles y granos rotos: < 3% sobre pesao neto

F- Materias extraiias: = 0,5% sobre peso neto

CARACTERISTICAS

A- Producto estenlizado, con esterifizacion técnica o industrial, conforme a C_A. Espariol
Cap. \/ Apdo_ 20507
B- Estandares Microbioldgicos adoptados ( NORMA AFNOR: NF-V 08-401 )
Se lieva a cabo un CONTROL DE L& ESTABILIDAD: Incubacion def producto 5 dias a
55°C y 10 dias & 3T™C.
Bl producto se considerara estable cuando se cumplen fos siguisntes puntos:
a) Ausencia de deformacion del envase después del periodo de incubacion
b) Awusencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producto con
respecto a la muesira testigo.
c) Diferencia del pH = 0,5 Unidades en relacion al testigo

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Wida Util: 4 afios

ETIQUETADO

Segun la normativa especifica vigente (RD.1334/1999)
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Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y
sal yodada rev.3

MATZ EN GRANO 3KG. LATA MAIZ DULCE
PRIMERA

-FICHA TECNICA

FORMATOS Y PRESENTACION

FORMATO -
[FCEEN SRR, 1A | | s411915muz}3_|
DIMENSIONES
CAPACIDAD(mi) ~ PESOBRUTO (Kg) PESONETOMKgl ' 0 g o0 L A H

| 2550 | 2.600 | 1.200 | 1710 | 155 | 152 | = |
CAJA

UNIDADES PESO k) ) " "
| ¢ [« [ eeeaeaaRaae v | v | = |
PALET

UNIDADES PESO (kg) CAJAS ALTD MANTO L A "
| 15 | 750 | 5 | 5 & [ m [ w |

VAILORES NUTRICIONALES

"u’arnraenergét'rcn (kcal ! kjul) B2 /343
Proteinas (g) 2.5
Carbohidratos (g) 14
Azucares {g) 6.7
Lipidos (g) 1.4
Grasas saturadas (g) 0.4
Sal (g} 0.5

Informacian nutricional promedio sobre 100 g de producto escumido
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Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y
sal yodada rev.3

Codigo: | FT-3.1-1

FICHA TECNICA Revisign: |7

Fecha formato | 250312020

| REMOLACHA RALLADA

»  Reglamanto 1782002 For 8l QU2 52 S51a00SCen I0G PANCPIas ¥ 105 Mequisins gensales de 13 legisiacian alimentara.

=  Real Decrato 133411994 de 31 de juiz de 1999, por &l qua s GprUcha i3 NONTa general de ebquelsda, presentacion y pubicitad. Moddicado por | Real
Dacrelo 2382000 Real Dacreln 132472002 Real Decrelo 2230/2004, Real Decreto 8322005, Real Detreto] 1622005 Real Decreln 225/2006, Real Decrelo

=  Reglamento (CE) 15352004, de 27 de Ochubre de 2004, 0= Paramenis Eurcoes y oel Consah, sobee ko5 materales ¥ obgtos destnades 3 enimar en
contactn con alimentos y por € que se derogan s Direcivas BESS0/CEE y B3109CEE

= Reglamento {CE] n® 133312008 del Paraments Europen y 0l Consajs, de 16 de didembre de 2008, scbee adtivos almantanos [apkcable 3 partir det 20 ge
enesg e 2010, salvo EXCEpCONES)

=  Reglamsnto (LE] n® 116212011 def Parlaments Evecpeo ¥ del Consejn de 25 de octubre de 2011 ssbre la infermacion afmentaria faciftsda al consumicar y
por &l que se madifican los Regiamentos {CE) noo 192472006 ¥ (CE) n o 19252006 del Paramenio Europes y el Consejo, ¥ por & que se devgan @
Directiva B7/250/CEE de |3 Comision, i@ Directiva D0/MBSICEE o Conseo, la Directiva 199310CE 42 @ Comisicn, Dwectiva 20001 HCE def Paraments
Eunopeo y del Conssie, [as Diecivas 200267/CE, y 2008/5/CE de la Comisicn, v & Reglamenio (CE) N o S08/2004 de 13 Comisin,

=  Faeal Decrato 14002003, de 7 de sshrers, por &l que s& estabiecen los wilenos sanitanos de @ calidad de las aguas de consuma.

12 - ALERGENOS,

DIRECTIVA 2007/68/CE DE LA COMISION de 27 de noviemibre de 2007qus modifica el anexo I bis de |3 Directiva 2000/ 3/CE del
Paramento Europeo y del Consefo por lo que se refiere a determinados ingredientes alimentarios

Encaso i Exizte posibilidad
afirmativo indicar | de contaminacion

L CONTIENE EL PRODUCTO? S| NO | TRAZAS | que ingrediente y cruzada en su
detalles procesa?
Sl NO
Leche y sus derivados, incluida la Lactosa X X
Huevo y productos a base de huevo X X
Cereales que contengan Trigo X X
Gluten: (v / o sus variedades | Cebada X X
hibridas) Cenleno X X
Avena X X
Espeita X X
K.amut X X
ProdL_lctcs derivados de los ¥ ¥
antesiores
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes X X
Frutos de cascara Almendras X X
Avelanas X X
Husces X X
Anacardos X X
Pacana X X
Castafias d=Para X X
Pistacho X X
Nugces de macadamia X X
Nusces de Australia X X
Pmdl._lct-:-s dervados de los % "
anteriores
Crustaceos y productos a base crustaceos X X
Pescado v productos a baze de pescado X X
Moluscos (gasteropodos, bivalves y cefalopodes) u sus derivados X X
Soja y productos a base de soja X X
Apio y productos derivados X X
Mostaza y productes derivados X X
Granos de Sésamo y productos a base de granos de Sésamo X X
Altramuz y sus derivados X X
Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones superiores a 10 X X

mg/kg o 10 mg / litro expresado como 502

i i ! ] I T I wiy
Telotia le'r Nl 'f AR ¥, { " Pagina 3 de 4
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sal yodada rev.3

Lechuga y maiz alinados con aceite de oliva virgen extra y

FICHA TECNICA

Chdigo: | FT-3.140

Rewvision: | T

Fecha formato | 250312020

REMOLACHA RALLADA

13 _FORMATOS,

Formato Tipo de envase Descripcion Capacidad (ml) | Peso MNeto ig) PNE ig)
Vi3T0 Tarro de crictal Remolacha Rallada J70 35 210
12 Kg Hojalata electrolitica Remoclacha Rallada 425 3a0 240
1Kg Huoizlata electrolitica Remolacha Rallada B50 780 450

Yz galon Tarro de crigtal Remclacha Rallada 1986 1850 1040
IKg Hojalatz electrolifica Remolacha Rallada 2850 2500 1550
A10 Hoizlata electrolitica Remolacha Rallada 0D 2300 1980
5 Kg Hoialata electrolitica Remolacha Rallada 4250 4000 2550

VICTORIA MIXED PICKLES, 5. dizpone de las declaracionss de conformidad de uso aimentario y fichas tecnicas de cada uno de
los formatos ariba indicados.

14 —GMO.

Victoria Mixed Pickles, 5L declara que el products firal ni sus ingredientes y aditivos son o contienen o proviensn de organismos
geneficaments modificados segun los Reglamentos (CE) n® 1830/2003 sobre efiquetado v frazabiBdad y n® 1629/2003 sobre alimentos
y pienzos modificados gensticamente

En la planta de produccion no =& ulfizan sustancias gensticamente modificadaz por lo gque el Aezgo de contaminacion cruzada se evita
compleiamente.

15. - RADIACION IOMIZANTE.

Victoria Mixed Pickles, & L. declara gue el producto final yo los ingredientes que lo forman no han sido tratados con radiacion
ionizante, de acuerdo con & Real Decreto 3482001.

Vanesza M. Aragdn Roca
Departamento de calidad

i 1 / ’ ) e
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LECHUGA Y ZANAHORIA

Denominaciéon Comercial: LECHUGA Y ZANAHORIA ALINADA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo D
Comidas preparadas a base de vegetales crudos

Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 4 dias,
refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Listo para consumir

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Lechuga, zanahoria, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Lechuga 24,0 24,0 40,0 40,0
Zanahoria 24,0 24,0 40,0 40,0 60
AOVE 8,0 8,0 13,6 13,6 27,2
Sal yodada 0,1 0,1 0,2 0,2 0,4

Procesado: Lavar, desinfectar, cortar los ingredientes y presentar.

Receta: 9228

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007 relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grasas . , ,
Grupo . Grasa Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada

Escolar gla (Kol s @) | %) os (9) s@ | s@ | (@
Infantil | g5 04 /3473914 | 8216 | 11776 2.016 0 0462 | 0143
Ciclo 2 2
Bachiller | 140,768 / 588.893 0.271
Sachier 5 1396 | 20006 3.36 0 0,77 .
Secuandarl 140,7684588,893 13.96 2.0006 3.36 0 0,77 0,%71
Primaria | 83.04/347.3914 | 8216 | 11776 2016 0 0,462 0’1243
Bachiller | 271,536 /1135,98 | 774 | 5671 5.00 5 1155 | 0.506
Masculino 66
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar.
Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 anos 7-12 anos 13-15 afos 16-18 anos
Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 55g 55g 95¢g 95¢g 1459
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011.

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO,
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 513/01/2023

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Lentejas estofadas con arroz, patatas y
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento
verde, calabaza]

Denominacion Comercial: Lentejas estofadas con arroz, patatas y verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento
verde, calabaza]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: lentejas, agua, patata, zanahoria, pimiento verde, calabaza, arroz, aceite de oliva virgen extra, pimenton
dulce y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Lentejas 27,00 58,10 58,10 81,00 81,00
Agua 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00
Patata 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00
Zanahoria 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00
Pimiento

verde 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00
Calabaza 20,00 43,00 43,00 60,00 60,00
Arroz 10,00 21,50 21,50 30,00 30,00
AOVE 4,00 8,60 8,60 12,00 12,00
Pimentdn 0,70 1,51 1,51 2,10 2,10
Sal yodada 0,10 0,22 0,22 0,30 0,30

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las lentejas hidratadas,
las patatas, el arroz y los condimentos. Cocemos a temperatura > 65°C durante 50 minutos.
Receta: 9051.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasa Sg:ﬁf::a Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Escolar s@ | s os (g) s (g) s@ | (9
Bachiller | 579,711/ 2423.824 0.907
Sachiter ; 14393 | 21625 84,7793 18 | 254784 | 0%
Secundar | 415,6311/1737.79 | 10316 | o 60,7847 129 | 182726 | 0655
ia 17 3 9
'C;fcﬁ‘g“z' 193,237 /807.9415 | 47977 | 07208 28,2598 0.6 8,4928 0%02
Bachiller
Masculin | 272711/ 42423’824 14393 | 2.1625 84.7793 18 | 254784 0’%(’7
(0]
Primaria | 402921 13/ 1684,61 10’2268 1,543 58,7882 129 | 17,2572 0’232
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
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Lentejas estofadas con arroz, patatas y
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento
verde, calabaza]

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 197g 424g 424g 592¢g 592g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011
ALERGENOS/INGREDIENTES

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Lentejas estofadas con arroz, patatas y
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento
verde, calabaza]

- Estado de
FICHA TECNICA Revin
FOR 2 Ly
TOMATE TRITURADO Fecha:
d EXTRA 3 KG i
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
DENOMINACION TOMATE TRITURADD EXTRA 50L DE EXTREMADURA 3KG
FORMATOD LATA 2 Kg CATEGORIA COMERCIAL EXTRA
FRABRICADO POR 21.21508/BA DISTRIBLIDO POR 21.21588/BA
El tomaie trilrado natral es & producto obienido al someter 3 ipmates seleccionados a un ratamiento térmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado 3 traves de tarmices adecuados. mediante los gue se separan i mayor parte de picles y
semillas del fruto. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto grumoso y sabor totalmente nateral
CODIGO EAN B43T009834077 CALIBRE

Reglamento (CE) 85272004 y su posterior modtficacion Reglaments (CE) 2182002 relative a 3 higiens de los
productos alimenticios, Reglamento (CE) 1752002 sobre procadimientos relativos a la segundad alimentana
Reglamento (CE) 13232008 scbre aditivos alimentarios; R.D. 1252010 que deroga las disposiciones. relativas a
critenos microbiologicos de los productos almenticios; RO 14412007 que modifica a 20732005 sobre los
NORMATIVA criEnios microhiibgicos aplicables 3 bos productos alimenticios: Reglaments (CE) 11622011 sobre I3 informacion
alimentaria faciitads al consumidor en el etiquetado.
Orden de 21 de noviernore: de 1084, Calidad de conservas wegetales y su posterior modificacion Real Decreto
17612013, de 8 de marzn, por & que se derogan total o parcialmente deferminadas reglamentacones becnico-
sanitarias y nomnas de calidad referidas a productos aimenticios.

2 ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTD

FECHA DE CONSUMO =
PREFERENTE i

ESCURRIDO MET( BRUTO
RELACION DE PESOS 2500 @ zma;m o
g ; : 2880

{Deswiacion 5 1,5%) {Desviacion = 1.5%)
TIPC DE MATERIAL 3 i
DEL ENVASE Hogalata electiitica
LOGIETICA UMNIDADES POR CAJA 8 CAJAS POR PALLET 50
CUDIFICACIONDEL | X donde X es el dia juliano del afc.
COMVERVACKN Y = Conservar en lugar fresco (15 — 30 °C). seco y ventlado.
AL MACENAMIENTO = Proteger de la e solar directa.
POBLACION : » :
SUSCEPTIBLE Destinado a toda 3 poblacion en general. Adecuado para celiacos.
IUina vez abierto & emvase:

»  Almacenar en refrigeracion 2 -5 °C
COMDICIONES DEUsp = Vida dtil: 4 dias

= Serecomienda guardar cemado ras la aperiura

Listo para su consumao

3 INGREDIENTES
Tomate triturado (82,37%), sal y acidulante: E-330

HBlaborado por: Aprobado por;
Responsable de Calidad Direccitn
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Lentejas estofadas con arroz, patatas y
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento
verde, calabaza]

- Estado de
FICHA TECNICA e
FOR 38 gisei
TOMATE TRITURADO Fecha:
1d EXTRA 3 KG L
& CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipico OLOR Tipico
COLOR Riojo fipico TEXTURACONSISTENCIA Tipico
5 CARACTERISTICAS Hsico quiMicAS
Ph 4 10y <440 RESIDUD GPTICOH =5.5°BRIX
VACHD jem Hg) =15 VISCOSIDAD ["Bostwick) =8+
3 RECUENTO Howard
ACIDEZ 03-06% <4
a0 {% campos +)
CLORUROS (% MaCf) 04-1% ESPACIO LIBRE CABERA =7% sobre altura lata
COLOR a'b {Gardner) =1,75
& CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
RECUENTOD LMITES
»  Aerchios mesofilos a 20°C £1.0x 10" uicig
= Mohos y levaduras = 1.0 x 10 uficig
»  Salmonela spp. Pasenciaen2hg
» Staphylococcus aureus y ofos £ 1.0 x 10 uiicig
»  Clostridium botulinum =102 10 ufisig
» Baclus cereus £1,0 x 10 uficig
»  Aercteos termofilos < 1,0 x 10 uicig
+  Anasmbics fermafios =10 x 10 ufcig
Se lleva a cabo un control de estahilidad: incubacion del products 7 dias a 37 °C
¥ 55 "C. El producio se considerara estable cmndo se cumplan bos siguientes
punics:
+  BAusencia de deformacion del envase despuss del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS *  Ausencia de modificaciones de clor, aspecio y teiura del producto con

respecho a la muesira testigo.
»  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al tesfipo
»  Ausencia de patogenos o sus oxinas.

ENERGIA 91 kesd /DO k)
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO g

GRASA TOTAL <Ofg
GRASA SATURADA og
AZUCARES TOTALES 27g

SAL (50040 .80 g {0.24 g)
FIBRA ALIMENTARIA nag
HUMEDAD 93.0 %
CENIZAS 008 %
Elaborado por, Aprobadeo por;
Responsable de Calidad Direccion
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Lentejas estofadas con arroz, patatas y
verduras rev.2 [patata, zanahoria, pimiento
verde, calabaza]

FICHA TECNICA it

- FOR 33 Pagina

§0! TOMATE TRITURADO — o
Vald EXTRA 3 KG 1S

‘8 EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
» Provenr de tomate saneado
+ Lasal afiadida no schrepasara & 3% de la masa dal producto
» Riecusnto de mohos por el método Howard segin Ordert 23711184 Anajo n® 18 Calidsd Prirera serd £ B0 % Campos
prrtnie)
ALERGENO ALIMENTARID FRESEMIE EMES. CONTAMINACION CRUZADA
1.  Cereales gue contengan gluten y productos dervados.
2 Crstaceos y productos a base de cristaceos
1 Huewss y producios a base de huevo
4. Pescado y productos 3 base de pescado
5. Cacghuetes y productos 3 base de cacahustes
6. Soiay productos a base de soja (sxcepho aceite de so@)
7. Leche y sus denvados {includa lactosa)
8 Frulos de ciscara y producios derivados
5, Apioy productos derivados
10. Mostaza y productos denvados
11. Granos de sésamo y producios a base de granos de sésama
12. Ditwido de arufre y sulfios
13, Alamuces y producios a base de alframuces
14 Moluscos y producios a base de moluscos
ADECUADD PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN
10. DECLARACICN DE ORGANISHOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S) '
F'mdummgenebcmmermdrﬁcad:demrdnnmlnsﬂeﬂmmdﬁﬁ#ﬁﬂ.’ﬁ]ﬂyn‘iﬂ&ﬂfzm

1. DECLARACION DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE

E! producto final y los ingredientes que lo forman no han sido tratados con radiacion ionizante. de acuerdo con el Real Decreto 3482001
12 DATOS LOGISTICOS (LATA. CAJA YPALLED

FORMATO: TOMATE TRITURADO EKTIH-& KiG. LATA EAN MM‘I

EEEEEEEEEEEEEE%
E55858558885885¢858¢%8

DIMENSIONES:
cnp;.cm:nm PESEI} Egmo PESBII{ gh]lﬁ'l] A p— i
2850 2880 2500 155 155 155
CAIA
UNIDADES PEsnﬂg}mn n PESE}"{SF“ Largo fem) Ancho {em) Alto {cm)
3 17.28 15 465 EY 165
PALLET
UNIDADES PESO {kg) e MANTOS Largo fem) Ancho {cmi) Alto {cm)
300 834 30 10 120 80 157
Elaborado por: Aprobado por:
Respansatie de Calidad Direccidn
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Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento
verde, ajo]

Denominacion Comercial: Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4 [cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento verde,
ajo]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Lentejas, agua, patata, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], cebolla,
zanahoria, pimiento rojo, pimiento verde, aceite de oliva virgen extra, ajo, pimentoén y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Lentejas 30,0 60,0 60,0 81,0 105,0
Agua 25,0 50,0 50,0 67,5 87,5
Patata 20,0 40,0 40,0 54,0 70,0
Tomate
triturado 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0
Cebolla 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0
Zanahoria 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0
Pimiento rojo 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0
Pimiento
verde 10,0 20,0 20,0 27,0 35,0
Aceite 5,0 10,0 10,0 13,5 17,5
Ajo 1,0 2,0 2,0 2,7 3,5
Pimentdn
dulce 0,5 1,0 1,0 1,4 1,8
Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,3 0,4

Procesado: En primer lugar, se pelan, se lavan y se trocean las verduras. Después, se guisan en olla a temperatura media durante
30 minutos con aceite de oliva virgen extra. Una vez cocinadas, se trituran. Posteriormente, se introducen las lentejas hidratadas,
las patatas y los condimentos. Cocemos a temperatura > 65°C durante 50 minutos.
Receta: 9051.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasa S(::zf::a Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) os (g) s (9) s (9) (9)
Infantil 168,425/ 704,660 0,361
Ciclo 2 7 5,6492 0,7993 20,4146 0,57 8,4571 4
Primaria | 33085/ 1409,321 1 11 ’3?98 1,5987 40,8292 114 | 16,9142 0’222
Secuandari 336,85 /A1r409,321 11,3?98 15987 40,8292 114 16,9142 0,222
FBachlll'er 454,913 /1903,27 | 15,259 21593 55,1385 1,539 02,8416 1,005
emenino 33 3 4
Bachlll'er 589,653 / 2467,00 | 19,778 07987 71,4702 1.995 29,6072 1,314
Masculino 19 6 2

Rev. 1 26/10/2023
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Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento
verde, ajo]

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aios 13-15 afos 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 150g 305¢g 305¢g 410g 530g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento
verde, ajo]

- Estado de
FICHA TECNICA Revin
FOR 2 Ly
TOMATE TRITURADO Fecha:
d EXTRA 3 KG i
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
DENOMINACION TOMATE TRITURADD EXTRA 50L DE EXTREMADURA 3KG
FORMATOD LATA 2 Kg CATEGORIA COMERCIAL EXTRA
FRABRICADO POR 21.21508/BA DISTRIBLIDO POR 21.21588/BA
El tomaie trilrado natral es & producto obienido al someter 3 ipmates seleccionados a un ratamiento térmico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertado 3 traves de tarmices adecuados. mediante los gue se separan i mayor parte de picles y
semillas del fruto. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto grumoso y sabor totalmente nateral
CODIGO EAN B43T009834077 CALIBRE

Reglamento (CE) 85272004 y su posterior modtficacion Reglaments (CE) 2182002 relative a 3 higiens de los
productos alimenticios, Reglamento (CE) 1752002 sobre procadimientos relativos a la segundad alimentana
Reglamento (CE) 13232008 scbre aditivos alimentarios; R.D. 1252010 que deroga las disposiciones. relativas a
critenos microbiologicos de los productos almenticios; RO 14412007 que modifica a 20732005 sobre los
NORMATIVA criEnios microhiibgicos aplicables 3 bos productos alimenticios: Reglaments (CE) 11622011 sobre I3 informacion
alimentaria faciitads al consumidor en el etiquetado.
Orden de 21 de noviernore: de 1084, Calidad de conservas wegetales y su posterior modificacion Real Decreto
17612013, de 8 de marzn, por & que se derogan total o parcialmente deferminadas reglamentacones becnico-
sanitarias y nomnas de calidad referidas a productos aimenticios.

2 ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTD

FECHA DE CONSUMO =
PREFERENTE i
ESCURRIDO MET( BRUTO
RELACION DE PESOS 2500 @ zma;m o
g ; : 2880
{Deswiacion 5 1,5%) {Desviacion = 1.5%)
TIPC DE MATERIAL 3 i
DEL ENVASE Hogalata electiitica
LOGIETICA UMNIDADES POR CAJA 8 CAJAS POR PALLET 50
CUDIFICACIONDEL | X donde X es el dia juliano del afc.
COMVERVACKN Y = Conservar en lugar fresco (15 — 30 °C). seco y ventlado.
Al MACENAMIENTO = Protegerde la luz solar directa.
POBLACION : » :
SUSCEPTIBLE Destinado a toda 3 poblacion en general. Adecuado para celiacos.

Una vez abierto &l envase:
»  Almacenar en refrigeracion 2 -5 °C

COMDICIONES DEUsp = Vida dtil: 4 dias
= Serecomienda guardar cemado ras la aperiura
Listo para su consumao

3. HGREDNENTES
Tomate triturado (82,37%), sal y acidulante: E-330

HBlaborado por: Aprobado por;
Responsable de Calidad Direccitn
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Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento
verde, ajo]

FICHA TECNICA et
\§O . FOR 28 g
I‘WL! TOMATE TRITURADO Fecha:
Id EXTRA 3 KG Ty

4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipico OLOR Tipico
COLOR Finjo fipica TEXTURAICONSISTENCIA Tipico
5 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS
Fh =4 10y = 440 RESIDUG GPTICO = 5.5 BRIX
VACHD jcm Hg) = 15 VISCOSIDAD ["Bostwick) <8+
ACIDEZ 03-06% i <40
CLORURDS {% NaCi) 04-1% ESPACIO LIBRE CABEZA <7% sobre atura lats
COLOR alb |Gardner) =175
6 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
RECUENTO LIMITES

»  Aerohios mestfils a 30°C =1,0x 10 wieig

«  Mohos y levadras = 1,0 % 10 wicig

= Salmonela spp. Bamenciaen 25 g

» Staphylococcus aureus y ofos £ 1.0 x 10 uiicig

»  Clostridium botufirum =102 10 ufizlg

» Baclus cereus £1,0 x 10 uficig

»  Aerohios termdfilos 1,0 x 10 uinig

+  Anasmbics fermafios =10 x 10 ufcig

Se lleva a cabo un control de estahilidad: incubacion del products 7 dias a 37 °C
¥ 55 "C. El producio se considerara estable cmndo se cumplan bos siguientes

pumins:
+  BAusencia de deformacion del envase despuss del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS = Ausencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producto con
respecho a la muesira testigo.

»  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al tesfipo
»  Ausencia de patogenos o sus oxinas.

ENERGIA 91 kesd /DO k)

PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO g

GRASA TOTAL <0O&g
GRASA SATURADA Og
APUCARES TOTALES 27g

SAL [SODI 0.80 g {0.24 g}
FIBRA ALIMENTARIA nag
HUMEDAD 930 %
CENIZAS 098 %
Efaborado por: Aprobada por:
Responsable de Calidad Direccion
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Lentejas estofadas con patatas y verduras rev.4
[cebolla, zanahoria, pimiento rojo, pimiento
verde, ajo]

FICHA TECNICA it

FOR 28 Pagina

§0! TOMATE TRITURADO — o
Vald EXTRA 3 KG 1S

‘8 EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
» Provenr de tomate saneado
+ Lasal afiadida no schrepasara & 3% de la masa dal producto
+ Recuento de mohos por el método Howard segin Orden 21/11/84 Anejo n® 18 Calidad Primera sera < 60 % Campos
prrtnie)
ALERGENO ALIMENTARID FRESEMIE EMES. CONTAMINACION CRUZADA
1.  Cereales gue contengan gluten y productos dervados.
2 Crstaceos y productos a base de cristaceos
1 Huewss y producios a base de huevo
4. Pescado y productos 3 base de pescado
5. Cacghuetes y productos 3 base de cacahustes
6. Soiay productos a base de soja (sxcepho aceite de so@)
7. Leche y sus denvados {includa lactosa)
8 Frulos de ciscara y producios derivados
2, Apioy producios derivados
10. Mostaza y productos denvados
11. Granos de sésamo y producios a base de granos de sésama
12. Ditwido de arufre y sulfios
13, Alamuces y producios a base de alframuces
14 Moluscos y producios a base de moluscos
ADECUADO PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN
10. DECLARACICN DE ORGANISHOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S) '
Producto no geneticaments modificado, de acuerdo con los Reglamentos (CE) n® 182002003 y i® 18302002
1. DECLARACION DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE
E! producto final y los ingredientes que lo forman no han sido tratados con radiacion ionizante. de acuerdo con el Real Decreto 3482001
12 DATOS LOGISTICOS (LATA, CAJA Y PALLET) | |
FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN B3 T009834251

EEEEEEEEEEEEEE%
E55858558885885¢858¢%8

DIMENSIONES:
cnp;.cm:nm PESEI} Egmo PESBII{ gh]lﬁ'l] A p— i
2850 2880 2500 155 155 155
CAIA
UNIDADES PEsnﬂg}mn n PESE}"{SF“ Largo fem) Ancho {em) Alto {cm)
3 17.28 15 465 EY 165
PALLET
UNIDADES PESO {kg) e MANTOS Largo fem) Ancho {cmi) Alto {cm)
300 834 30 10 120 80 157
Elaborado por: Aprobado por:
Respansatie de Calidad Direccidn
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Macarrones con salsa de tomate rev.2

Denominaciéon Comercial: Macarrones con salsa de tomate rev.2

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330],
cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.
*Puede contener trazas de HUEVO SOJA Y MOSTAZA.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Pasta 50 60 90 90 90
Tomate triturado 40 48 72 72 72
Cebolla 20 24 36 36 36
Aove 4 4.8 7.2 7.2 7.2
Sal yodada 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2

Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100°C con sal yodada. Sofreimos en aceite de
oliva, el tomate triturado y la cebolla, y se afiade la pasta.

Receta: 9611.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,

Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasa Saturada Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal

Escolar s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)

Primaria 270’7444/71 132,84 | 59087 | 07961 453 1296 | 8,106 O’ﬁ%

'C?I‘;al‘g“z' 205.62/944.0373 | 49239 | 06634 37.75 1,08 6,755 0’%46

Bachiller | 406,116/ 169926 | g oo™ | 1 jouy 67 95 toaa | 12150 | 009
Femenino 71 5

Bachiller | 406,116/ 1699.26 0.643
pachiter /. 8.863 | 11941 67,95 1944 | 12159 | %%
Secuandarl 406,1167/11699,26 5863 | 11941 67 95 roaa | 12159 o,%43
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad | 3-6 aiios [ 7-12 aiios I 13-15 afios I 16-18 aiios
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Macarrones con salsa de tomate rev.2

Sexo Nifias [ Nifos Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 160g 190g 285¢g 285¢g 285¢g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Segtin Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y
2007/68/CE.

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja X

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados X

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Macarrones con salsa de tomate rev.2

= Estado de
FICHA TECNICA Revin
FOR 23 o
O TOMATE TRITURADO Factia
Vald EXTRA 3 KG 171172013
DENOMINACION TOMATE TRITURADD EXTRA SOL DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA 2Kg CATEGORIA COMERCIAL  EXTRA
FABRICADD POR 21.21588/BA DISTRIBLIDO POR 21.21508/BA
El tmmate fritrado natural es &l producto obtenido al someter 3 tomates selactionados 3 un ratamiento témico
DESCRIPCIGN {HOT BREAK) acertado a través de tamices adecuados. mediante los que se separan la mayor parte de pisles y
semifias del fruto. Bl resultado es un producto consistente, de aspecto grumoso ¥ sabor totalmente natural.
CODIGO EAN B43T00283407T CALIBRE
Reglamento (CE) 8522004 y su posterior modificacion Reglaments (CE) 2122002 relative a b higiens de los
productes afmenticios, Reglamento (CE) 1782002 sobre procedimientos relatives a la seguridad afimentaria
Reglamento (CE) 133372003 scbre adifives alimentarios; FLO. 1352010 que deroga las disposiciones relafvas a
critenios microbiologecos de los productos. dimenbcios; BLD. 14412007 que modifica a 20732005 sobre los
EFHATW-E& orferios microbiolbgicos aplicshles a los productos alimenticios: Reglamento (CE) 1182/2011 sobre |3 informiacian
alimentaria faclitads al consumidor en &l ebguetado.
Orden de 21 de nowviemiore de 1284, Calidad de conservas wegetales y su posterior modificacion Real Decreto
1762013, de B de marzo, por &l gue se derogan total o parcialmente determinadas reglamentaciones tecnico-
sanitarias y normras de calidad referidas a productos aimenticios.
FECHA DE CONSUMO u
PREFERENTE A s
ESCURRIDO NETO BRUTOD
RELACION DE PESOS A e zm;’m o
(o 2830
{Desviacion = 1,5%) {Desviacion = 1.5%)
DL g ERAL Lottt eleciroliiica
LocETICA UMNIDADES POR CAJA a CAJAS POR PALLET 50
CODIFICACIONDEL | y00x donde X es el dia juliano def afo.
CONVERVACION Y =  Conservar en lugar fresco |15 — 30 *C). seco y veniiado.
ALMACENAMIENTD » Proteger de [3 luz solar directa.
_;’umgcl'g,:.lngﬂﬂf Destinado a toda & poblacion en general. Adecuado para celiacos.
Unia vez abierto ef emase:
= Almacenar en refrigeracion 2 - 5°C
CONDICIONES DEUsD =  Vida itk 4 dias
= Serecomienda guardar cemado tras la apertura,
Listo para su consaamo

Tomate triturado (09.37%), sal y acidulante: E-330

Elaborado por:
Responsable de Calidad

Aprobado por:
Dseitn
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Macarrones con salsa de tomate rev.2

= Estado de
FICHA TECNICA vt
FOR 33 .
0! TOMATE TRITURADO Fecha:
-
Vald EXTRA 3 KG 7z
£ CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipao OLOR Tipica
COLOR Ricjo tipico TEXTURACONSISTENCIA Tipico
£6 jSTICAS i " ..
Ph =4 10y <440 RESIDUD OPTICD =5.5°BRIX
VACHD {cm Hg) =15 VISCOSIDAD (*Bostwick) AR
RECLFENTO Howard
ACIDEZ 03— 06 % <40
{% campos +)
CLORURDS (% MaCl) 04-1% ESPACID LIBRE CABEZA <7%: sobre aitura lata
COLOR a'b (Gardner) >1.75
RECUENTO LIMITES
= Aerobios mesofilos a3 20°C < 1,0x 1P uicl
«  Mohos y levaduras = 1.0 = 10 uficig
« Samonela spp. Aumencizen 25 g
= Staphylococcus aureus y oros 21,0 x 10 uicig
= Clostridium botulinum £ 1,0 x 10 uieig
=« Baclius cersus =10 = 10 ufcig
«  Asrobios emofies 51,0 x 10 uiig
= Angembios ermofios £ 1,0 10 uicly
Se lleva a cabo un control de estabilidad: mcubacion del producto 7 dias a 37 °C
y 55 °C. El products se consideran estable cuando se cumpian kos siguientes
punios:
»  Ausencia de deformacion del envase despues deld periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS » Ausencia de modificaciones de dor, aspecio y textura del producto con
respecto a la muestra testigo.

»  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al testigo
= Ausencia de pabigenos o sus toxinas,

7. VALOR NUTRICIONAL (en 100 g de producte)

ENERGIA 21 kocal § 00 kJ
PROTEINAS 0ig
HIDRATOS DE CARBONO 31g

GRASA TOTAL <05g
GRASA SATURADA Og
AFUCARES TOTALES 27g

SAL (SODH0) 0.80 g (0.24 g)
FIERA ALIMENTARIA 08g
HLMAEDIAD 0a0%
CENIZAS 0.98 %
Elaborado por, Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccitn
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Macarrones con salsa de tomate rev.2

FICHA TECNICA v g

= FOR 38 Pagina

§?‘J TOMATE TRITURADO =il e
Vafdivia EXTRA 3 KG 201

8 EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD

= Provenr de tomate saneado

= La=al afiadida no scbreposars e 3% de |a masa del products

» Recusnto de mohos por el métods Howard segin Orden 21711184 Anejo n° 18 Calidad Primera serd < B0 %{ Campos
9. DECLARACION DE ALERGENCS

ALERGENO ALIMENTARIO FRESENIE EN L CONTAMINACION CRUZADA

Cemeales que confengan gluten y productos denvados
Crustaceos y productos a base de cnstaceos

Huevos y producios a base de huevo

Pescado y productos 3 base de pescado

Cacahuetes y producios a base de cacahustes

Soja y productos 3 base de soja (excepho acefle de saa)
Leche y sus deswados (incluida lachosa)

Frutos de cascara y productos derivados

Apio y productos derivados

10. Mostaza y productos derivades

11. Granos de sésamo y productos 3 base de granos de sésamo
2. Dibtwido de amufre y sulftos

13, Altamuces y producios a base de alramuces

14, Moluscos y procucios 3 base de moluscos
ADECUADD PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN

10. DECLARACION DE ORGANISMOS MODIFCADOS GENETICAMENTE [OMG'S)

Producto no geneBicamente modificado, de acuerdo con los Reglamentos (CE) n® 182802003 y n® 183002002

11. DECLARACION DE INGREDIENTES /0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE

B producto final y los ingredientes que o forman no han sido tratados con radiacion ionizante, de acuerso con el Real Det:l:—TnS-%E"Z-mi.

e W e

|
EEEEEEEEEEEEEE%

EEEEEEEEEEEEEE

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN BA3TO09E34251
DIMENSIONES:
CAPACIDAD  PESOBRUTO  PESONETO
i) iKa) iKg) Largo {om) Ancho (em) Alto {em)
2650 2880 2500 15.5 155 155
CAJA
UMIDADES PESD{lg;IUTG Pfsﬁ“g“fm Largo (em) Ancha cm) Adto jem)
6 17.28 15 4.5 3 165
PALLET
UNIDADES PESO (kg it MANTOS Largo (em) Ancha {cm) Adto jem)
300 534 30 10 120 80 157
HBlaborado por: Aprobado por:
Responsabie de Calidad Direccion
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Y MACARRONES CON SALSA DE TOMATE Y
hnosconzALez O RE GA N O

Denominaciép Comercial: MACARRONES CON SALSA DE
TOMATE Y OREGANO

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras producciéon manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a
10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: pasta [sémola de TRIGO duro], tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330],
cebolla, aceite de oliva virgen extra, orégano y sal yodada.
*Puede contener trazas de HUEVO.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Pasta 50,0 60,0 80,0 80,0 80,0
tomate 40,0 48,0 64,0 64,0 64,0
cebolla 20,0 24,0 32,0 32,0 32,0
aove 4,0 4,8 6,4 6,4 6,4
orégano 2,0 2,4 3,2 3,2 3,2
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2

Procesado: Partimos cociendo la pasta durante 12 minutos en agua hirviendo a 100°C con sal yodada. Sofreimos en aceite de
oliva, el tomate triturado y la cebolla y las especias, y se afiade la pasta.

Receta: 9611.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar gia ( )| s(o) s (g) s@ | s@ | (@
. s (g)

'(?Ifc"’l‘gtg 233.98/978.8373 | 51299 | 07174 39,1284 1,08 6,975 0’%47
Primaria 280’7764/71 174,60 | & 1559 | 0.8609 46,9541 1,296 837 | 0397
Secuandari 374,3689/61 566,13 | 5 0078 | 11478 62,6054 1728 | 1116 0,5295
Bachiller | 374,368 /156,13 | g 5078 | 1 1478 62,6054 1728 | 1116 | 05%
Femenino 96 2
Bachiller | 374,368 /156,13 | g 5078 | 1 1478 62,6054 1728 | 1116 | 05%
Masculino 96 2
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

Rev. 1 28/06/2023
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‘a2’ MACARRONES CON SALSA DE TOMATE Y

<\

hnosconzALez o Ré GA N O

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 160g 190g 255¢g 255¢g 255¢g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Seguin Directiva 2003/89/CE, 2006/142/CE y

2007/68/CE.
ALERGENOS/INGREDIENTES "R:f'i,'l‘_iIT‘;E" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Y MACARRONES CON SALSA DE TOMATE Y
hnosconzALez O RE GA N O

= Estado de
FICHA TECNICA Revgin
FOR 38 P
O TOMATE TRITURADO .
Vatd EXTRA 3 KG insEse
DENOMINACHIN TOMATE TRITURADD EXTRA S0L DE EXTREMADURA JKG
FORMATO LATA 3Kg CATEGORIA COMERCIAL  EXTRA
FABRICADOD POR 21.21588/BA DISTRIBLNDO POR 21.21508/BA
El tomate tritrado natural &5 & producto obéenido al someter 3 iomates sefeccionados 3 un ratamiento tEmico
DESCRIPCIGN {HOT BREAK) acertado a través de tamices atecuados, mediante los que se separan ka mayor parte de piales y
semifias del fruto. Bl resultado es un producto consisterte, de aspecto grumoso y sabor botalmente nateral.
CODIGO EAN 2437008334077 CALIERE

Reglamento [CE) 85272004 y su posterior modificacion Reglaments (CE) 2122002 relative 3 ka higiens de los
productes aEmenticios, Regiamento (CE) 1782002 sobre procadimientos mlatives a la seguridad afimentaria
Reglamento (CE) 13342008 scbre aditives alimentanios; FLD. 1252010 gue derega las disposiciones relafvas a
criterios microbiclogicos de los productos aimenticios; B0, 14412007 que modifica a 20732005 sobre los
HORMATIVA criterios microbiologicos aplicables a los productos alimenticios; Reglamento: (CE) 116872011 sobre Ia nformacian
AELECNE alimentaria faciitada al consumidor en &l etiguetado.
Orden de 21 de noviembre de 1804, Calidad de conservas vegetales v su postenor modficacion Real Decreto
1782012, de 8 de marzo, por e que se derogan total o parcialmende determinadas reglamentaciones tecnics-
sanitarias y normas de calidad referidas 3 productos amenticios.

FECHA DE CONSUMO o
PREFERENTE Aams
ESCURRIDO NETO BRUTO

RELACION DE PESOS Al . zm‘jﬂj fa)
iah

(Desviacion < 1,5%) {Desviacion = 1.5%) e
DEOREMATERAL o et
LOGISTICA UMIDADES FOR CAJA i CAJAS POR PALLET 50
CODIFICACIONDEL | y0x donde X es el dia juliano def afo.
COMVERVACION ¥ » Conservar en lugar fresco {15 — 30 °C). seco y ventiado.
ALMACENAMIENTC s+ Proteger de I3 luz solar direeta,
POBLACION i 2 ;
SUSCEPTIBLE Destinado a toda i poblacion en general. Adecuado para celiacos.

Una vez abiero of emvase:

»  Almacenar en refrigeracion 2 -5 °C

CONDICIONES DEUSD  *  Vida il 4 dias
= Se recomienda guardar cemado tras la aperiua.
Listn para su consumao

Tomate triturade (92,37%), sal y acidulante: E-330

EBlaborado por: Aprobado por:
Responsabie de Calidad Direccion
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Ly MACARRONES CON SALSA DE TOMATE Y
hnosconzALez o RE GA N O

= Estado de
FICHA TECNICA o
FOR 38 e
O TOMATE TRITURADO Fecha:
divia EXTRA 3 KG i
4 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SABOR Tipaco OLOR Tipico
COLOR Fiojo tipico TEXTURACONSISTENCIA Tipico
5 ISTICAS F: g .-
Ph =4 10y <440 RESIDUO OPTICO =5.5°BRIX
VACHD jem Hg) = 18 VISCOSIDAD ["Bostwick) 2011
RECUENTO Howard
ACIDEZ D3-06% <40
{% campos +)
CLORURDS (% MaCl) 04-1% ESPACIH LIBRE CABEZA =7% sobre aftwra lata
COLOR alb |Gardner) =175
& CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
RECUENTO LiMITES
= Aerobios mesofilos a 30°C < 1,0x 1 uicly
= Mohos y levaduras < 1.0 % 10 uficl
= Samonzla spp. Humencaen 25 g
= Staphylococcus aureus y ofos £1,0x 10 uig
= Clostridium botufinum 21,0 x 10 uiicg
= Baclus cereus =1.0x 10 ufizg
= Aerchios termofilos £ 1,0 x 10 uficly
«  Anzembios termafios < 1,0 % 10 ufcly
Se lleva a cabo un control de estabilidad: ncsbacion del products 7 dias a 37 °C
y 55 °C_ El producto se considerara estable cuando se cumpian los siguientes
punios:
»  Ausencia de deformacion del envase despues del periodo de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS = Ausencia de modificaciones de clor, aspecto y textura del producto con
respecio a la muestra testipo.

=  Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion al testigo
«  Ausencia de pabdgenos o sus toxinas,

EMERGIA 21 kocal § 00 kJ
PROTEINAS 0ig
HIDRATOS DE CARBONO ilg

GRASA TOTAL <05
GRASA SATURADA Og
AZUCARES TOTALES 274

SAL {SODIO) 0.80g(024g)
FIERA ALIMENTARIA 0a8g
HLMAEDAD 03.0%
CENIZAS 098 %
Elaborado por, Aprobado por;
Responsable de Calidad Direccion

Rev. 1 28/06/2023

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Ly MACARRONES CON SALSA DE TOMATE Y
hnosconzALez o RE GA N O

FICHA TECNICA %‘ME,}';;‘:-‘
FOR 38 P;g‘:;
0 TOMATE TRITURADO Fedbar
Valdivia EXTRA 3 KG 1THAI2015

= Proveni de tomate saneado
« Lasal afiadida no schrepasara & 3% de la masa dal producto
« Recuento de mohos por el métndo Howard segin Orden 21711784 Ansjo n® 18 Calidad Primera serd < 60 %( Campos
9 DECLARACION DE ALERGENOS
ALERGENO ALIMENTARIO PN CONTAMINACION CRUZADA
1. Cemeales gue contengan gluten y productos denvados.
Z  Crustaceos y productos @ base de crustaceos
3.  Huewvos y producios a base de husvo
4 Pescado y productos 3 base de pescado
5 Cacahuetes y producios 3 base de cacahusles
& Soiay productos 3 base de soja (ecepto aceie de sma)
7. Lache y sus desivados (incluida lzctosa)
£  Fruos de ciscara y productos derivados
O Apio y productos derivades
10, Mostama y productos derivados
11. Granos de sésamo y producios 3 base de granos de sésamo
2. Ditwido de azufre y sulftos
13, Alramuces y productos a base de alframuces

14, Moluscos y producios 3 base de moluscos
ADECUADD PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEM

10. DECLARACION DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE [OMG 'S

Producto no genéicamente modificade, de acuerds con los Reglamenios (CE) n® 18292003 y n* 18302003

H1. DECLARACION DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONIZANTE

B producto final y los ingredientes que o forman no han sido tratados: con radiacian ionizante, de acuerdo con ef Real ME‘H:I:HEQ.i.
12. DATOS LOGISTICOS (LATA, CAJA ¥ PALLET)

)
EEEEEEEEEEEEEE%

EEEE5EEEEEEEEEE

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN BA3T009834254
DIMENSIONES:
CAPACIDAD  PESOBRUTO  PESO NETO
jmi) iKa) iKg) Largo fom) Ancho (cmj) Alto {cm)
2650 2880 2500 155 155 155
CAJA
UNIDADES mﬁmﬂ Fﬁsﬁ"fﬂ Largo {cm) Ancho {cm) Alto {em)
6 17.28 15 465 3 165
PALLET
UNIDADES PESO (kg) it o MANTOS Largo {cm) Ancho {cm) Alto {em)
300 834 0 10 120 80 157
HBlaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccion
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Magro de cerdo guisado en salsa de tomate
rev.1

Denominacion Comercial: Magro de cerdo guisado en salsa de tomate rev.1

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Magro de cerdo, tomate triturado, cebolla, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
carne de cerdo 50 80 110 110 110
tomate triturado 40 64 88 88 88
cebolla 20 32 44 44 44
aove 4 6,4 8,8 8,8 8,8
sal 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22

Procesado: En primer lugar, se guisa el tomate y la cebolla en olla a temperatura media durante 30 minutos con aceite de oliva
virgen extra junto con la carne. Una vez cocinadas las verduras, éstas se apartan y se trituran. Finalmente, se mezclan la salsa y la
carne.
Receta: 22655.
Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisién de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo , Grasa Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada

Escolar gla(eall | s @ | ¢ os (g) s@ | s@ | (
Sec“a”da” 244’4647/ 41 02283 | 1199 | 23274 506 2376 | 28501 | 0863

Infantil | 114 15/ 464.9261 | 545 | 10579 2.3 108 | 12955 | 0392

Ciclo 2 3
Bachiller | 244,464 /1022,83 | 1499 | 23974 506 2376 | 28501 | 0863
Femenino 74

Bachiller | 244,464 /1022,83 | 1499 | 53974 506 2376 | 28501 | 0863
Masculino 74

Primaria | /7792 ;743’881 872 | 16926 3.68 1728 | 20728 0’%27

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 afios
Sexo Nifias [ Nifios | Nifias | Nifios | Nifias | Nifios Nifias | Nifios

Rev. 1 06/11/2024
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Magro de cerdo guisado en salsa de tomate
rev.1

Peso de la racion 104g 1679 2299 2299 2299
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN TRAZAS
EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademds la declaracién nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 06/11/2024
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Magro de cerdo guisado en salsa de tomate
rev.1

INDUSTRIAS CARNICAS FICHA TECNICA PRODUCTO:
GARCiA BAQUERO, S.C.A . PEDACITO DE
ClJuan de la Cueva 37-A.
San José de |3 Rinconada (41300) CERDO
Sevilla. Telf: 955 79 04 74 .
FECHA EDICION: 04/02/2010

Descripcion del producto: Came de cerdo deshuesada, que ha sido sometida a una
operacion manual de troceado.

Clasificacion: Magro de cerdo troceado

Composicidon: Came de cerdo 100%.

Uso previsto: Uso culinario tras tratamiento térmico. Destinado para el consumo en el
hogar y la industna alimentana

Etiquetado:

Denominacion del producto

Condiciones de conservacidn Presentacion:

Fecha de envasado Envasado: al vacio en bolsas de plastico
Fecha de caducidad de calidad alimentaria. El peso por
Cantidad nata envase se podra ajustar seglin demanda
Identificacion de la empresa: Razon social,

domicilio, teléfono, marca sanitaria.

Fecha de caducidad: 7 dias a partir de la fecha de envasado.

Condiciones o caracteristicas del niumero de lote: El n® de lote esta compuesto
por & digitos coincidiendo con la fecha de recepcion del producto, correspondiendo los
dos primeros digitos al dia, los dos siguientes al mes y lo dos Giimos al afio: ddmmaa.

Condiciones de almacenamiento y transporte: Mantenerentre (° Cy 4° C

Rev. 1 06/11/2024
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Magro de cerdo guisado en salsa de tomate
rev.1

- Estado de
FICHA TECNICA Estate i
4 ey
FOR38 Fagina
O TOMATE TRITURADO Fecha:
divia EXTRA 3 KG ooy
DENOMINACION TOMATE TRITURADO EXTRA S0L DE EXTREMADURA 3 KG
FORMATO LATA 3Kg CATEGORIA COMERCIAL EXTRA
FABRICADO POR 21.21588/B4 DISTRIBUIDO POR 21.21509/BA
El iomate miurado natural es el producto obtenido al someter a lomates seleccionados a un fratamiento témico
DESCRIPCION (HOT BREAK) acertado 3 través de tamices adecuados, mediante los que se separan la mayor parte de pisles y
semillas del fruto. Bl resuftado es un products consistente, de aspecto grumoso y sabor totaimente natural.
CcODIGO EAN 5437009334077 CALIBRE

Reglamento (CE) 8522004 y su posterior modificacion Reglamento (CE) 2182008 relatve a la higiens de ks
productos alimenticios, Reglamento (CE) 178/2002 sobre procedimientos relativos a la seguridad alimentaria,
Reglamento (CE) 13332008 sobre aditwos alimentanos: R.D. 1352010 que deroga las disposiciones relafivas a
criterios microbiologicos de los productos alimenticios; RD. 144172007 que modifica a 20742005 sobre los
NORMATIVA criterios microbioldgicos aplicables a los productos almenticios; Reglamento (CE) 11822011 sobre la informacion

APLICABLE
alimentaria faciitada al consumidor en el etiquetado.
Orden de 21 de nowiembre de 1234, Calidad de conservas vegetales y su posterior modificacion Real Decreto
176/2013, de B de marzo, por = gue se cerogan total o parcaiments determinadas reglamentaciones tacnico-
saniarias y normas de calidad referidas a productes alimenticios.
FECHA DE CONSUMO -
PREFERENTE A
ESCURRIDO NETO BRUTO
RELACION DE PESOS i o :mmj o
(]
(Deswviacion = 1.5%) (Dresviacian = 1,5%) 259
DEL ENVASE Yistata sleckrofibon
LoGlsTicA UNIDADES POR CAJA i} CAJAS POR PALLET i ]

SEEHEIEAE I8 DEL: L XXX donde X e e dia juliano del afio.

CONVERVACION Y »  Conservar en lugar fresco (15 — 30 °C). seco y ventilado.

ALMACENAMIENTO = Proteger de |a luz solar directa.

SP{U)E(%:'I"?B"LE Destinado a toda |a poblacion en general. Adecuade para celiaces.
Una vez abserto el envase:

»  Almacenar en refrigeracion 2 - 5°C

CONDICIONES DEUSD  *  Vida i 4 dias
= 5erecomienda guardar cemado fras |a aperura.

Listo para su consumo

Tomate triturado (99,37%). sal y acidulante: E-330

Elaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccitn

Rev. 1 06/11/2024

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Magro de cerdo guisado en salsa de tomate
rev.1

= Estado de
FICHA TECNICA e riciin
L ek
FOR 38 Fagina
O TOMATE TRITURADO Fecha:
divia EXTRA 3 KG .
4 CARACTERISTICAS ORGANDLEPTICAS
SABOR Tigico OLOR Tipico
COLOR Roio tipico TEXTURANCONSISTENCIA Tipico
‘5 CARACTERISTICAS HSICO auiMicas
Ph =4 10y =440 RESIDUO OPTICO 2 5.5 BRIX
VACIO (cm Hg) = 15 VISCOSIDAD {*Bostwick) 2041
RECUENTO Howard
ACIDEZ 03-06% (% + =40
CLORUROCS (% MaCl) 04-1% ESPACIC LIBRE CABEZA 7% sobre altura lata
COLOR atb (Gardner) 1,75
RECUENTO LIMITES
= MAsrobios mesofilos a 30°C <1,0 % 10° uinig
= Mohos y levaduras £1.0x 10 ufeig
= Salmonella spp. AusenciaenZig
= Staphylococcus aureus y otos £ 1,0 x 10 ufeig
«  Clostridium botulinum £ 1,0 x 10 ufcig
= Bacillus cersus £ 1,0 x 10 ufeig
= Asrobios termafilos = 1,0 x 10 ufeig
= Anaerchios termafios =£1,0x 10 wfeig
Se lleva a cabo un control de estabiidad: incubacion del producto 7 dias 3 37 °C
y 55 *C. El producto se considerara estable cuando se cumplan los siguientes
purtcs:
»  Ausencia de deformacion el envase después del periodo de
incubacidn.
STANDARES MICROBIOLOGICOS s Ausencia de modificaciones de olor, aspecto y textura del producio con

respecto a la muestra testigo.
s Diferencia de pH < 0.5 unidades en relacion a testigo
«  Ausencia de patdgenos o sus toxinas.

7. VALOR NUTRICIONAL fen 100 g de producto)

ENERGIA 21 keal /80 kJ
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBONO 3ilg

GRASA TOTAL =05g
GRASA SATURADA 0g
AZUCARES TOTALES 27g

SAL (SODIO) 0.80 g {024 g}
FIERA ALIMENTARIA 0ag
HUMEDAD 038 %
CENEZAS 0.04 %
Elaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Direccion
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Magro de cerdo guisado en salsa de tomate
rev.1

FICHA TECNICA Etuih de

2 FOR 38 Pagina

§(r)nl TOMATE TRITURADO s dded
Valdivia EXTRA 3 KG TS

= Provenir de tomate sansado
= Lasal afadida no sobrepasara el 3% de la masa del producto
= Recuents de mohos por o método Howard segin Crden 2171 1/584 Ansjo n® 16 Calidad Primera sera < 60 % Campos

pasiiiar].. ,

ALERGENO ALIMENTARIO FRESLMIE LN EL. CONTAMINACION CRUZADA
1. Cereales que contengan gluten y productos derivados NO NO
2 Crustaceos y productos a base de crustacess MO NO
3. Huevos y productos a base de huevo ND NO
4 Pescado y productos a base de pescado NO NO
3. Cacahustes y productos a base de cacahustes NO NG
6. Sojayproductos a base de soja (excepto aceite de so@) NO NO
7. Leche y sus derivados (incluida lactosa) NO NO
2 Fruios de cascara y productos desivados NO NO
3. Apioy productos dervadas ND NO
10. Mostaza y productos dervadas NO NO
11. Granos de sésamo y productos 3 base de granos de sésamo ND NO
12, Dhdwido de azuire y sulftos NO NO
13, Altramuces y productos a base de altramuces NO NO
14. Moduscos y productos a base de moluscos NO NO

ADECUADO PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN

10. DECLARACION DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG'S)

Producto no genabcamente modficado, de acuendo con los Reglamentos (CE) n® 182002003 y n® 1530/2003

1. DECLARACION DE INGREDIENTES Y/0 PRODUCTOS TRATADOS CON RADIACION IONZANTE

El pr-nd.u:tn ﬁnal ¥ i-nsilﬁedient;as q;.le lo forman no han sido tratados BCI'I -ml:iacil'm H:nmzarme de acuerdo con el Real Decreto E;G&'ZDI]{.
12 DATOS LOGISTICOS (LATA. CAJA Y PALLET)

FORMATO: TOMATE TRITURADO EXTRA 3 KG. LATA EAN 2437009834251
DIMENSIONES:
{:Apiq."(':ﬂmn.n PES?KE;;UTG PES‘?(:]EI'O i P o
2650 2880 2500 155 155 155
CAIA
UNIDADES PESC:'&“”TO PES&:]HG Largo fem) Ancho [em) Alto (cm)
§ 17.28 15 465 3 165
PALLET
UNIDADES PESO (kg) Tl MANTOS Largo fem) Ancho [em) Alto jom)
300 884 N 10 120 a0 157
Elaborada por: Aprobado por:
Responsatie de Calidad Direccisn

Rev. 1 06/11/2024
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MANDARINA
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Colectividades

Denominacion Comercial: MANDARINA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo D
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para
consumo en frio).

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C
0 en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS
Formula Cualitativa: mandarina (100%).
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Mandarina 110 205 275 275 275

El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de
2007 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

o E.Coli: Ausencia 25/gr.
VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasas Grasas Carbohidratos | Azicares | Proteinas
Saturadas Sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) (@) (9) (9) (9)
infantl CGielo 1 32/ 133,6 0 0,0176 7,2 0 0,64 | 0,0041
Primaria 60/ 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076
Secundaria 60/ 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076
Bachiller
Fernenino 60/ 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076
Bachiller
Masculino 60/ 250,5 0 0,033 13,5 0 1,2 0,0076

Rev. 3 04/03/2022

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




€7 MANDARINA

L

hnosconzALEz

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PR:fEP'I‘_iIT‘BE" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 3 04/03/2022
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Colectividades

Denominacion Comercial: MANZANA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez
Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).
TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo
D (comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos
para consumo en frio).

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente >
65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24
horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de
produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro.
Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una
temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: manzana (100%).

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Manzana 95 175 235 235 235
El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de
2007 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios
o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o E.Coli: Ausencia 25/gr.
VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia Grasas SaGtLarsa?izs Carbohidratos | Azucares | Proteinas sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) (@) (9) (9) (9) 9
Primaria 40/167,2 0 0,16 9,6 0 0,24 0,0041
Infant|2I Ciclo 76/317.68 0 0,304 18,24 0 0,456 0,0077
Secundaria 76 /317,68 0 0,304 18,24 0 0,456 0,0077
Bachiller | 76,31768 | 0 0,304 18,24 0 0,456 | 0,0077
Masculino
Sachiler | 76/ 317,68 0 0,304 18,24 0 0,456 | 0,0077
emenino

Rev. 3 04/03/2022
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PR:fEP'I‘_iIT‘BE" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 3 04/03/2022
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Denominacion Comercial: MERLUZA AL HORNO EN SALSA
VERDE

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a
10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

S g hnosconzALez
Colectividades

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: MERLUZA, harina de TRIGO, aceite de oliva virgen extra, perejil, ajo y sal yodada.
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Merluza 63 90 135 135 135
Harina de trigo 10 14.3 214 214 214

Aove 5 11.4 17.2 17.2 17.2
Perejil 1 1.4 2.1 2.1 2.1

Ajo 1 1.4 2.1 2.1 2.1

Sal yodada 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2

El peso del pescado corresponde al producto limpio, sin piel, espinas y descongelado.

Procesado: Se introduce la merluza junto con la salsa en horno a 180°C durante 15-20 minutos.

Receta: 11713.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia Grasa S(a;trzf::a Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)
Bachilller 314,94 /1313,671 | 19,662 29177 15,868 0 18,3912 0,548
Masculino 6 1 1
Primaria | 209479 /873,768 | 13041 14 9356 10,6025 0 12,2641 | O3
nfanth 1 420,17/500,9068 | 6,1493 | 09315 7,42 0 85853 | 5
Ciclo 2 4
Secuandan 314,94/61313,671 19,1662 0.9177 15.868 0 18.3912 0,?48
Bachilller 314,94 /1313,671 | 19,662 2.9177 15,868 0 18,3912 0,548
Femenino 6 1 1
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

Rev. 6 20/12/2022
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MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos

Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios

Peso de la racion 80g 115¢g 1759 1759 1759
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados X

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 6 20/12/2022
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) _ FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO
dé EUROPACIFICO rrooucro reanoecy MZA AUST CL FIL C/F EMD 3L 346.8 APROX. 0.7-1INT T

REFERENCIA | REFEREMNCE

1.2 K55

R-12-02 Rew 01

1, DESCRIPCION DE. PRODUCTD

PRODUCT DESCRIFTION
MAZA ALST CL FIL C/F EMD 3L Bk 8 APROK. 0,7-1 INT T: 1.2 KEG5

DERDASINACION DEL FRODUCTD f PRODUCT MARNSE

HAKE FBLEET SIM ON AUST CL EMD AL 3068 APRC. 0,72 INTERLT

1.1 Kiah.

MOMBRE CHENTIFICO / LATIN MARE MAERLUCCTUS ALSTRALS J MERLLACOILE ALSTRALIS

JOMA DE CAPTLRRA / CAPTUSIE TOME - HARVESTING AREA OCEAND PACIFICO FADET? / PALIFIC CCEAM FAD BY

PESCA EXTRACTIVA f WILD CALGH
REDCES DE ARRASTEE [ THaWLE
CHILE f CHILE

METODO DE CAPTLRA ¢ FISHING METHOD

ARTE DE PESCA, [ FltHING GEAR
PALS DE QRIGEM / COUNTRY O0F ORIGIN

2, UTTILIZACION DR PRODUC
METODO DE EMPLED PREVISTD / METHOD O EMPLOYMENT ESTIMATEE
MODO DE EMPLEC PREVESIBLE | FREVIOUS WaAY OF EMPLOYSMENT

10/ PRODUCT UTILEEATION
CONSUMIR COCINARG [ WELL COOKED BEFDRE CORSUMED
CONSUMIR COCENADD |/ WELL COOKED BEFORE C

JRALSMED

UIST R PREVISTE PERS BATOMARLEMINTE ESPTRADT J (9 BT THFECTIZ 8 CRUDD [ RaW

POHLAC KON ENGENERA L EXCEPTO INTOLERANTES D ALERGICOS A ALGUND DE LOS

| i sting| f SCOPE OF DISTRIBUTION
ARABITE DE ASTRIBUCION |Mermado de desting) # 2008 ASTRIBUTION | ENTES S D

GEMERAL POPLATICN EXCEFT

3. CARACTERISTIC GANDLE
OBIETIVD | DBJETIVE

MATLIRAL, PRCSSD TH LA DROTIOE f AATL A, TRIMCAL OF THT BS00ES

5 | CRGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
TOLERANCIA | TOLERANCE
SEN TOLERANCES / MONE

CONTROL / CONTROL
PROVEEDOR / PROVIDER

COLOR f COLOUR
SABOR [ TASTE
OLOR [ SMELL

SEN TOLERANCES / MONE
SEN TOLERANCH / NONE

PROVEEDOR J PRCAVIDER
PROVEEDCH [/ PROVIDER

MATLIRAL, PRCSSD TH LA DROTIOE f AATL A, TRIMCAL OF THT BS00ES

AL THIRIS LT TR KT b A | CriAnas CHETE -

TEXTURA F TEXTUREE TURGENTE, PRIME ¥ TIERRA, | TURGENHT, IMId AKD TEHEES PN TOLERANCI / MONE PROVEEDCR / PEOCVIDER

ASPECTO [ ASPECT

ROORAMAL, BIEN CORSERVADD [/ MORMAL WILL PRESEEYED SEN TOLERARCEA / NONE PROVEEDOR ¢ PROVIDER

4, COMPOSICION - LESTA

DE INGRECTENTES [ COMPOSITION - ENGREDTENT LIST

CANTIDAD O PROPORCION / CUANTITY O PROS0H

WO APEICARLE § NOT APFLICABLE

5. CARACTERISTICAS

CICAS | PHYSICAL CHARACTERISTICS

DRETIVEO f GRIECTIVE

TOLERANCIA | TOLERARICE

CONTROL / CONTROL

CUERPOS EXTRAROS [ FOE AUSENDIA f SESERCE

M BOOIES

ShN TOLERANCHA § HOkE

PROVEEDDH [ #ROY

ALTERACIOWES DE LA CARME f SLTERSTIONG OF THE MEA ALSENDIA f ABSERLE

SIN TOLERANCEA / HOkE

PROVEEDCR [ #ROVID

ALETAS Y WISCERAS [ FING & ENTRAILS ALSENDIA f SESERCE

ShN TOLERANCE § HOkE

PROVEEDOH [/ PROVIDER

GLASED f GLAZING N APUCABLE [ WOT AFPLICABLE

PROVEEDOHR / PROVIDER

PIEZAS ROTAS /& ALSENDCIA f ABSERCE

MEM LNITS

3PN TOLERANCIA f HONE

PROVEEDOHR / PROVIDER

PIEZAS DEFORMES [/ DEFORMED LINITS ALUSENCIA f ABSERLE

SN TOLERANCIA / NONE

PROVEEDOR / PROVIDER

PIEZAS PEGADAS / GLUED UMITS ALISEMNCIA f ABSEMLCE

SN TOLERANCIA / NOKE

PROVEEDOR [ PROVIDER

CIUEMADLUARAS POR FRIO J/ CO AUISEMNCIA f ABSEMLCE

L BLRMS

SN TOLERANCIA / NORE

PROVEEDOR / PROVIDER

FARASITOS f PARASITES AUSENCIA J ABSEMCE

ShN TOLERANCIA § MOHE

PROVEEDOR [ PROVIDER

CESHIDRATACIGNES / DEHYDRATATIONS AUSENCIA J ABSEMCE

< 10% DE LA SUPERFICIE

10% OF THE SURFACE AREA

PROVEEDOR [ PROVIDER

CARACTERISTICAS DIMENSIONAFS [ DIMENSIONAL CHARACTERISTH

LA

PARARSETRO § PARAMETER OBIETIVO } OBIECTIVE

TOLERANCEA { TOLERANCE

CONTROL /| CONTROL

CALIBRE IGRS./PTA) J 2201 [GR MITH TR0 R TR, TR 0N 5. LT

SIN TOLERARCI § MONE

PROVEEDOR /&

PESO METO / NET WEIGHT 204 RS APRGH. [ 20

SIN TOLERAMCIA § MONE

PROVEEDOR [ ¥

FESC ESCURRIDO [ DRAMED WEIGHT NO-APUCABLE f WOT

PROVEEDOR [ ¥

TARA | TARE 110 GRS, f 1300 GRS,

SN TOLERANCIA f MONE

PROVEEDOR

HLETE MERLUZA CfP
FORMA [/ FORM

FARE FLLET SXIN DM

SEN TOLERANCE /' MONE

PROVEEDOR / PROAVIDER
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i FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADD
té EUROPACIFICO PRODUCTO JOUCT MEZA ALST CL FIL C/P EMD 3L 3358 APROX. 07-1INT T 1.2 KBS
REFERENCIA | REFERENC EM1025356
R1402 Rew 01

TICAS | CHEMECAL CHARACTERISTICS

RARAMETRO [ PARANMETER TOLERANCIA { TOLERANCE [ ocemactn apLshin f somiian s (Sunanin
MEVT f i < 35 mg N/100 g SEN TOLERAMNCEA § MONE |G AT DSRORA T VIO P A LR ST
CADBIO [ CaDRsiUn < 005 mgliog SPN TOLERANCIA J MONE | ERSLACTY TLENOSEA T VIS, |/ ELINTEL A 3 F S0 AT
MERCURIO [ MERCURY < 0.50 mgfhg SPN TOLERANCIA [/ MONE \GRSLACIS TSR T VISR LR Ak 3 AT
PLOMD f LEAD = 0.30 mgfig SPH TOLERANCIA | MONE | ERRSLACKYS TLEN0R A T VISCH, | ELINTRTIAN § F AL
TOTAL DAOKIMAS § SURS OF RN =315 pgig SPN TOLERANCIA § MONE | ERSLACT Y TLENOSEA T VIS, | ELITR A 3 F S0 AT
TOTAL DIOKINAL ¥ PCEs / SLAS OF Sa0XIRNS B PCE =65 pgfp SPH TOLERAMCIA J HOKRE 1B GELACKTA DDA I VIS | E1IATST kLT F ELATIOR

B. CARACTERISTICAS M 5 [ MICROBIOUDGICAL PARAMETERS

PARAMETHD Jf SAAMETER DRZETIVG § QBETIVE TOLERAMCIA [ TOLERANCE LS W APLIERE | AL AR | SO LTI
CALMONELLA 25 g / SALMONELLA 25 ¢ AUSENCIA § ABSENCE SN TOLERANCEA § HONE CRITERH INTERKD f INTERMAL CRITERIDN
SHIGELLA Jﬁs,l'.:l!l-.-:l LLA Z5hg ALSENCIA § ABSENCE SN TOLERANCIA [/ HONE CRITERHD INTERRD f INTERMAL CRITERNIN

9, ORGANISMOS GENETICAMENTE MOOIFICADCS /

GENETICALLY MODIFIED DRGANISMS (GMO's)

ALISENCIA f ABSENCE

%, Anenn ) [ ALLFRGEMNS

10 ALFREENOS: SENALAR: CLIALES (R

FRESEMCLA, f M ALISENCIA /
PRESENTE: | Tt ABSEMCE

Cereades g contengan gluten: Trige, centeno, cebada, avena, espelta, kamuot @ sus
variedades hibridas y producto dersades, con las escepciones citadas en &l Reglamento £
UE 116973011 f Coreads with guten Whea, Bye, Barlesy
Crustdceos y producios a base de crustdoecs {Crostaceans and by-products)] £
Huevos y produckes a base de huewa [Egps and bry-perod W
Pescodos ¥ prodoctas a base de pescado. con las excepciones otadas en el Reglamenta UE
1189711 [Fxh and by-produca) .
Cacohuetes y productos a base de cacabuetss [Peanubl and by-products] u
Sajay productas 3 base de 1aja, con s escepciones citsdas en el Reglamento UE
118587} 1 [Soyabean and by-producis) .
Leche y sus derivados (ncluida la loctosa) con las excepoones citadas on of Reglamento
WIE 116970011 |Milk and by-peoducts) :
Frutas de clscara; Almendras, avellanas, noeces, anacardos, pacanas, nieces de Brasd,
a¥cncigos, nueces macadamia o nueces de Austrafia y productos derivado, con las aucep
ciones citadas en el Reglamento UE 116502011 (Almonos, Harebnuts, Walnuts, Casnews .
muts, Fecan nuty, Srand nuts, Pstachio, Macadamia nat)
hpic y productos desrwados (Calory and by-products) |
Masiarn ypraductos derwados [Musts ne oy-prodocing "
Granos de sésamo y productas 3 base de gronos de sésaemed {Seame beans and by producs)] "
Diduido de azufre y sufitos en concentraciones superiores 3 180 mgfig. o 10 mg/itro en
termincs die 503 total, para los productos bsbos pars o consemo o reconsbituidos conforme |
o a5 instrucoones del fabncante (Anbydride suishurcus and suohnes-concentration oeer)
Altramuces y productos a base de altramuces |Lenins) "
bAalusces v productos 2 base de malwscos (Maolluse and Sy-prodeuts) |
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i . FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO
# tunoﬁﬁclprc{j PRODUCTO LM MZACALST CL FIL CiP EMD 3L 3x6.5 APRIOX. 0.7-1 INT T. 1.2 KGS

REFERENCIA | FI v EmM 0253548

11. CARACTERISTICAS NUTRECIONALES | NUTRITIONAL WALLIES

WALOR POR 100 g, DE PRODUCTO./ WALDH POR PORCION ¢ EALH
VALLIE A5 PER 100 g (IF FRODLICE PORTIONS CONTAING

PARAMETRO f PARAMETER FUENTE ) SDUIRCE

VALOR ERERGETICD [ ERERGY 65 kcal f X659k /65 keal J 2ER & PROVEEDOR [ PROVIDER
GRASAL | FATS 18g/ 1ig PROVEEDOR [ PROVIDER

DE LAS CUALES SATURADAS / BAT

0.3% f0A5g PROVEEDOR / PROVIDER
og/og PROVEEDDR [ PROVIDER
DE L% CLIALES AZUCARES § SUIGAR gg/lg PROVEEDDR [ PROVIDER

HIDRATOS DE CARBOMND ! CAREOH

PROTEINAS / FHOTEINS 1193g /1133 PROVEEDOR [ PROVIDER

SAL fSALT 0.25g /025y PROVEEDOR [ PROVIDER

PRESENTALCON ¥ LOGISTICA | PRESENTATION AND LOGISTICS

CARACTERISTICAS Y MEDIDAS MAOTIVO DE RECHAZD
ARAN PLRAMET OLERAN ! WL
5 EIRG | EARAMETER CHARACTERISTICS AND MEASLIAES T U/ TOLERANCES REIECTED REASTOH

ENVASE PRIMARID [ FEIMARY FALE ESTUCHE CARTON f CARBOARD CASE N f MC 5SS

MARCA COMERCIAL f TRADE BAARK EMDEPES / EMDEFES HNO Rl 5 fYES

CLDIGD DE BARRAS | BAR CODE Ml APLICARLE [ KOT AFPLICABLE -

PESO NETD / NET WEIGTH 6.8 KGS. APRON. /0.8 K5, APHOK NO Pl 1 fYES

PESO ESCLMRIDO / CRAMED WEIZTH WO APLICARLE [ KOT APPLICABLE =
ENVASE SECLUINDARID f SECOMDARY PALK CAIA MASTER CARTON [ CARBOARD SOX HO Pl S YES

MARCA COMERCIAL / TRADE BAARK EMBOEPES [/ EMBDEFES a 51 f s
CODIGD DE BARRAS | BAR CODE by APLICARLE [ ROT APPLICARLE

PESC NETD )/ NET WEIGTH 2014 XI55, APROK. | 20
PESD ESCLERRIDG [/ DRAMED WEIETH WO APLICABLE [ NOT APPLICARLE .

0.4 BG5S, APRLY N S Rl 51 YES

PALET / RALLET FURDPEC{ANCKLTON| § ELIRCERY [E ] NO | ped 5/ vES

CAINS POR PALET / BOMES PER PALLET 45 (Gl /A% (Ees| WO el 2/ YES

ALTURA POR PALET f HESSHT PER PALLE BYLPSChAS) [ 8 (175 0850 NO Pl 8/ YES
CODIGD DE BARRAS / BAR CODL MO APLICABLE [ NOT APPLICABLE

L4, ETIQUETADO | LABELED
DENCRMINACION COMERCIAL FILETE MERLLITA ALSTRAL CON PIEL

L0 CORMERCIAL MAKE FILLET ALIST Sk ON f BLETE PESCADA AUSTRAL CON PELE

FROCUCT MARE / DESNOSA N

MOMBRE CEENTIFICD J LATIN MARSE MERLUICCTUS ALBTRALIS | MERLLADOLE ALSTRALIS

CALIBRE / SIZE [ TaRANHD TO0-1000 GRS, PIEZA - 1000 GRE. UKIT § 700- 1000 GRE. PECA

PAIS DE GRIGEN {Si ES NECESARARD F COUNTRY OF ORIGIN / PAISOE ORGGES  [CHILE [/ CHILE § CHILE
ZOMNA DE CAPTURA f CAPTURE FONE - HARVESTING ANEA OCEAND PACIFICO FAD BT [/ 8ACIFIC CCEAN FADRY

tD00 DE OBTENCION [ FISHING METHOD | METODO BE PRODUCAD PESCA EXTRACTIVA f EXTRACTIVE FISHING § FESCA WO MAR
LISTA DE INGEREDIENTES / INGREDIENTS LIET / INGREDIENTES LISTA P APLICABLE [/ NOT APPLICABLE / NAG SE ARLICA
GLASED / ELAZING [ VIDRAGEM MO APLICABLE [/ NOT APPLICABLE / NEG SE ARLICA

PESO NETD J NET WERSHT | PESD LIGLARD IO KES, APROM. f 20,8 REL. AFRON [ 2008 RES. APROK;
PESO ESCURRIDID [ DRAMED wWEIGHT ¢ PESO LIGUIDG ESCURRIDD MO APLICABLE | NOT APPLCABLE [ NAO SE ARLICS

EXPORTADCOR: APPROVAL WE 2009 - 2505
ELARORADSD PARA: EURDPACIRICD ELABORADCS DEL MAR, S.L.
WE REGISTRO SANITARIO [/ SARTARY MUMBLR PUERTO PESQUERD, DARSENA &, EDIF, BERBES 2
IEHT - VIGD (PONTEVEDRA) ESPARA

WE REEEAA: ES 40 035901 /PO

LOTE J LOTE VARIABLE f CHANGEARLE
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rodaurecion y catening

P FICHA DE ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO
"'J EUROPACIFICO PRODUCTO / P MZA AUST CL FIL C/P EMD 3L 36,8 APROX. 0.7-1 INT 7 1.2 KGS
REFERENCIA { REFERENCE ER1025358

R-14-02 Rev 0l

FECMA DE ELABORACIGN / DATE OF CLABDRATION / DAYA OE ELABORACAD  |VER EN LA CAJA / SEE IN THE BOX [ VER NA CAINA

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE: DD/MM /AL {24 MESES)
CONSUMIR DF PREFERENCIA ANTES DE: DD/NMM/AA (24 MESEE)
CONSERVAR A -18%C. UNA VEZ DESCONGELADO NO VOLVER A CONGELAR
MANTER A - 1880 UpeA VEZ DESCONGELARD, NAD VOLTAR A CONGELAR
EL PRODUCTO S PESCADO. NO CONTINE NINGUN OTRO ALERGENO

THE PRODUCT 1S FESIL (T DOES NOT CONTAMN ALLERGENS

PRODUCTO ULTRACONGELADO / FROZEN FRODUCT

CONSUMIR COUMNADD / CONSUNME TOORLD

FECMA DE CONSUMO PREFERENTE / 460

INDICACIONES DE CONSERVACION / CONSERVACAD

ALERGENOS f OMG's / ALLERGENS [ OGM's

OTRAS MENCIONES OBUGATORIAS / COMPULSORY MENTIONS

15, CONDICIONES DE TRANSPORTE / CARRIAGE CONDITICNS I
_PARAMETRO / 2ARSMETER: VALOR / VALUE - TOLERANCIA f TOLERANCE . | MOTIVD DE RECHAZO / REIECTED REASON|
TEMPERATURA / TEMPERATURL -189C +30C 1/ vEs
CAPITULO IV, REGLAMENTO CE 852/2004
MIGIENE / HYGIERE SIN TOLERARCIA / NONE S/ ¥ES
CHASTER v, SEGULATION GC 8522004
EMPRESA AUTORIZADA
Si/ s SIN TOLERANCIA / NONE 51/ vhs
AUTHORISED COMEANY
16, DECLARACTON DE ENVASES / PACKAGING DECLARATION
FUNCION [FUNDION |  NATURALEZA/NATURE PESO/WEIGHI | OIMENSIONES/S26s | CONTROL/CONTROL
PLASTICO INTERFOLIADG ENVASE PRIMARIO 35-40 GRS. APROX. NO APLICABLE
INTERNO / INTERRAL
INTERLEAVED PLasTyC PRIMARY PALEAGE A5-40 GRS APROX NOT APPUCABLE
ESTUCHE CARTON ENVASE PRIMARIO 120-130 GRS. APROX. 48x25x5 CMS. APROX.
: g INTERNO / INTERNAL
(CARSOARD CASE PRIMARY PALKAGE 120-130 GRS, APROX ABX25xh CMS, APROX,
CAJA MASTER CARTON ENVASE SECUNDARIO AB0-500 GRS. APROX. 42620 CMS. APROX.
INTERNO / INTERNAL
CARDBCARD 80X SECONDARY FALK LHO-S00 GRS, APROX A9 2020 CME, APROL

17, FOTQS | PHOTOS |
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NARANJA
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Colectividades

Denominacion Comercial: NARANJA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo D
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para
consumo en frio).

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C
0 en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: naranja (100%).
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de
2007 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasas SStLarsaZsas Carbohidratos | Azlcares | Proteinas sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) () (9) (9) (9)
Infantg Ciclo 30,4 /128 0 0,0224 6,88 0 0,64 0,0061
Primaria 57/ 240 0 0,042 12,9 0 1,2 0,0114
Secundaria 76/ 320 0 0,056 17,2 0 1,6 0,0152
Bachiller 76 /320 0 0,056 17,2 0 16 |00152
Femenino ’ ’ ’ '
Bachllller 76/ 320 0 0,056 17,2 0 1,6 0,0152
Masculino
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 aifios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 110g 2059 2759 2759 2759
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO.
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria,
champinones, pimiento rojo y verde]

Denominacion Comercial: Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria, champiiiones, pimiento rojo y verde]
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: pavo, cebolla, zanahoria, champifiones, pimiento verde, pimiento rojo, aceite de oliva virgen extra, harina
de maiz, sal yodada, pimienta negra molida y laurel.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Pavo 50 80 110 110 110
cebolla 10 16 22 22 22
zanahoria 10 16 22 22 22
champifiones 10 16 22 22 22
pimiento verde 10 16 22 22 22
pimiento rojo 10 16 22 22 22
aceite 4 6,4 8,8 8,8 8,8
harina de maiz 3 4,8 6,6 6,6 6,6
sal 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22
pimienta 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22
laurel 0,1 0,16 0,22 0,22 0,22

Procesado: Se saltea el pavo con el resto de ingredientes durante 15-20 minutos. Posteriormente se separan las verduras y se
trituran para realizar la salsa.

Receta: 16208.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo Energia (Kcal/KJ) Grasa Saturada Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Escolar s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)
Primaria | 222:892 é931 ,561 13’530 27144 7.233 048 | 175127 | 0362
Infantil | 139,024 /581,669 | g p153 | 16957 4.4989 03 | 109408 | 0201
Ciclo 2 2 5
Bachiller | 305,746 /1279,22 | 18,733 3.7299 9,8802 0.66 24,066 0,423
Masculino 68 5 6
Bachiller | 305,746 /1279,22 | 18,733 3.7299 9,8802 0.66 24,066 0,423
Femenino 68 5 6
Secuandarl 305,7466/81 279,22 18,5733 3.7299 9,8802 0.66 24,066 o,cézs
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Rev. 129/10/2024
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Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria,
champinones, pimiento rojo y verde]

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.

Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias [ Nifos Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racién 979 1569 214g 214g 214g
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento

Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN
EL PLATO

TRAZAS

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional

en etiqueta.
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Pavo salteado en salsa [cebolla, zanahoria,
champinones, pimiento rojo y verde]

RAGOUT DE PAVO BOL?A 1KG
REV: 04/050819 CONGELADO (VACIO)

FROZEN FRESH TURKEY
RAGOUT BAG 1 KG (VACUUM)

CcODIGO/CODE: 79715

Peso  Weight
900—1200g. 900 — 1200 Kg.
Embalaje  Packaging
Bolsa de pldstico al vacio.  Plastic vacuum pack.
Descripcion Description

Carne roja de la parte inferior de la  Red meat from lower part of
pierna del pavo cortada a dados. the turkey leg.

Temperatura Temperature
s-12°C. s-12°C.

TD
CONGELADO (VACIO)

e SANP”
cone PR

FROZEN FRESH TURKEY

. W A~ RAGOUT BAG 1KG (VACUUM)
o500 713 = CODIGO/CODE: 79715
DESCRIPOON:

. Carme roja de la plema del pavo,
. Peso aproximado bandeja: 900 g—1200g
. Fecha de caduddad: 18 meses.

TEMPERATURA: ANAUISIS Fisico-uimico
Congslado, S- 12°C Humedad méx. 825%
HIGIENE MATERIA PREMA: Grasa max. 43%
Ausendia de hematonmas, pieles, restos de huesos, de grandes cimedos de grasa, tendongs y plurmas. Proteina ki 18,6 %
PRESENTACION:
. Bolsa de plisticn al vacio, Etiquetado individual
. Numero de bolsas/caja: 5
. Caja de cartdn ancnima, ANALISIS MICROBIOLOGICO UNIDAD CRITERIOS LiMITES
. Peso variable: 4,5 —6Kg Salmonella Reglamento 2073/2005  Ausencia/25¢
- Medidas aproxdmada por caja: 10mm  x 388 mm x 288 mm Listeria Monocytogenes - Procavi Ausencia/25g
. Palet de pléstico. Escherichia Coli ufc Procavi <500 ufc/g
. Medidas de patetizado: 155em x120 em x80cm Coliformes Totales ufc Procavi <1.000 ufc /g
. Ndmero de cajas/palet: 112 Staphylococcus Aureus ufc Procavi <500 ufc/g
OLOR: Enterobacterias ufc Procavi < 5000ufc/g
Normal. Aerobios Mesdfilos uf.c Procavi < 1,000,000 ufc/g
COLOR:
Normal.

ES

10.14887 /SE
CE
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Colectividades

Denominacion Comercial: PERA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo D
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para
consumo en frio).

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C
0 en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: pera (100%).

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Pera 90 170 225 225 225

El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).

Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de
2007 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasas Sa?t[la:'sazlsas Carbohidratos | Azucares | Proteinas sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) @ (9) (9) (9) 9
'”fa”tg Ciclo | 56/149.6 0 0,0112 8.48 0 032 | 0,0041
Primaria | 68,4 /284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 | 0,0077
Secundaria | 68,4 / 284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 | 0,0077
Bachiller
oo | 68,4/284,24 0 0,0213 16,112 0 0,608 | 0,0077
Bachiller 1 o0 4/ 584 24 0 0,0213 16,112 0 0,608 | 0,0077
Masculino

Rev. 2 04/01/2021
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 2 04/01/2021
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. Denominacién Comercial: PLATANO

NOSGONZALEZ
Rl/l olectividades ., i .,
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y

Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).
TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segun Sistema APPCC: Grupo D
(comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos para
consumo en frio).

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a
10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS
Férmula Cualitativa: platano (100%).
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Platano 120 225 300 300 300

El gramaje de la fruta de la tabla se refiere a la fruta entera (sin pelar).
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de
2007 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasas Sgﬁzzsas Carbohidratos | Azucares | Proteinas sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) (@) (9) (9) (9) g
infantl Clelo | 712/2076 | 0,24 0,088 16 0 0,9 | 0,002
Primaria__| 135,28 /565,44 | 0456 |  0.1672 304 0 1,824 |0,0039
Secundaria | 135,28/ 565,44 | 0456 |  0,1672 304 0 1,824 |0,0039
Bachiller | 135 08 /565,44 | 0456 | 0,1672 30,4 0 1824 | 0,0039

Masculino
Bachiller | 135 08 /565,44 | 0456 | 0,1672 30,4 0 1824 | 0,0039

Masculino

Rev. 3 04/03/2022
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO,
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 3 04/03/2022
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POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y

VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria]

Denominacion Comercial: POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.
P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Alubias, agua, patata, tomate triturado [Tomate triturado (99,37%), sal y acidulante: E-330], cebolla,
zanahoria, aceite de oliva virgen extra, pimentdn dulce y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Alubia 27 54

Agua 20 40 40 60 60
Patata 20 40 40 60 60
Tomate 15 30 30 45 45
Cebolla 15 30 30 45 45
Zanahoria 15 30 30 45 45
Aove 4 8 8 12 12
Pimenton

dulce 0,7 1,4 1,4 2,1 2,1
Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3

Procesado: En una olla se introducen las alubias hidratadas, y las patatas y verduras peladas, lavadas y troceadas. Cocemos a
temperatura > 65°C durante 50 minutos. Sazonamos con sal yodada antes de terminar la coccion.

Receta: 8933.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada

Escolar ga(fealld | s@ | >l s (g) s@ | s@ | (@
Bachiller | 414.081/1732.39 | 13,838 0.698
Sachier 0 o 2.0093 50,544 28431 | 207941 | 08
Sec“a“da” 276’0547/31 154,92 1 99056 | 13396 33,696 158954 | 13,8627 0"%65
Bachiler | 414,081/1732,39 | 13,838 | , 000 50,544 28431 | 207941 | 0:6%
Masculino 09 4 4
Infantil | 138,027 /577,463 | 4 c108 | (5698 16,848 09477 | 69314 | 0232
Ciclo 2 6 8
Primaria 276’0547/31 154.92 | 95056 | 13396 33,696 18954 | 13,8627 0":365
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

Rev. 10 28/06/2023
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& POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y
mecxi  VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria]

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racién 157g 315g 315g 472g 4729
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PR:EE,T_‘;IT%E" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Y POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y
mexoet  VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria]

- Estado de
FICHA TECNICA e
FOR 38 Fogma
O TOMATE TRITURADO Fecha:
d EXTRA 3 KG HRrRy
DEMOMINACHON TOMATE TRITURADO EXTRA S0L DE EXTREMADURA 3 KIG
FORMATO LATA 2Kg CATEGOREA COMERCIAL EXTRA
FABRICADD POR 21.21588/BA DISTRIBUIDD POR 21.21508/BA
El tomate triturado natral es o producto obbenido al someter 3 tomates sedeccionados a un fatamiento termico
DESCRIPCION {HOT BREAK) acertadn 3 fraves de tamices adecuados, mediante los que se separan ks mayor parte de pisles y
semilas del fruto. Bl resultado es un producio consistente, de aspecto grumoso y sabor totalmente natemal.
CODIGD EAN 437000834077 CALIBRE

Reglamento (CE) 85272004 y su postenor modificacion Reglamento (CE) 2122002 relativo a & higene de los
productes amenbicios, Reglamento (CE) 17872002 sobre procedimientos melatives a la segunidad afmentaria.
Reglamento (CE) 133242008 scbre aditives alimentarios; B.D. 1352010 que deroga las disposiciones refalivas a
critenios. microbiologicos de los productos. aimenticios; ALD. 14412007 gue modiica a 20732005 sobre los
HORMATIVA exilesios microbiolbgicos aplicables a ks productos alimenticios: Reglamento (CE) 11882011 sobre la informacion
ot alimentaria facitada & consumidor en =l etiguetado.
Orden de 21 de noviembre de 1884, Calidad de consenvas vegetales y su postenor modificacion Real Decreto
1782013, de & de marzo, por el gue se derogan total o parcalmente defermimadas reglamentaciones tacmico-
sanitarias y normmas de calidad referidas a productos alimenticios.

2. ESPECIFICACIONES DEL FRODUCTD
FECHA DE CONSUMO

PREFERENTE 4 afies
ESCURRIDO (g) NETO {g) BRUTO (g}

RELACION DE PESOS 2500
] : etk

{Diesviacion < 1,5%) {Deswiacidn = 1,5%) =
DEODEMATERAL it decin
LoGisTICA UMIDADES FOR CAJA a CAJAS POR PALLET 50
CODIFICACIONDEL | 300¢ donde X es e dia juliano dl afo
CONVERVACION Y »  Conservar en lugar fresco {15 — 30 °C), seco y ventiada.
ALMACENAMIENTO «  Proteger de |3 luz solar directa.
;U“;CETHEE_E Diestinado a toda ka poblacion en general. Adecuado para celiacos.

IUna vez abiero & envase:

+  Almacanar en refrigeracion 2-5°C

CONDICIONES DEUsQ  * Vi 4 dias
»  Serecomienda guardar cemado fras |3 aperura
Lisio para su conswamo

X INGREDIENTES -
Tomate triturade (B9,377), =al y acidulante: E-330

Elaborado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad Dimeccion

Rev. 10 28/06/2023

Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering




Y POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y
mexoet  VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria]

= Estado de
FICHA TECNICA v
FOR 33 g
O TOMATE TRITURADO Fecha:
Vald EXTRA 3 KG 103
4 CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS
SABOR Tipico OLOR Tigico
COLOR Fiojo tipico TEXTURAMCONSISTENCLA Tigico
‘5 CARACTERISTICAS HSICO QUIMICAS
Ph =4 10 y <440 RESIDUD OPTICO =5.5*BRIX
VACHD jem Hg) = 15 VISCOSIDAD ["Bostwick) 2811
RECUENTO Howard
ACIDEZ 03-08% <40
i {% campos +)
CLORURDS (% NaCl) 04-1% ESPACIO LIBRE CABEZA 2T sobre alturs lata
COLOR: alb {Gardner) =175
RECUENTO LIMITES
= Aerobios mesofilos 2 20°C =1,0x 10 wicig
= Mohos y levaduras £1,0 x 10 uficlg
= Samonefia spp. Hupsenciz en 25 g
= Siaphylococcus aureus y ofros = 1,0 x 10 uficig
= Closiridium botulirmm = 1.0 = 10 uficig
= Baclus cereus 21,0 x 10 uficig
= Asrobios emdfilos £ 1,0 x 10 uiclg
= Anaembios termofios £ 1,0 x 10 uiclg
Se lleva a cabo un control de estabilidad: mcubacion el producto 7 dias a 37 °C
¥ 55 °C. El producto se considerssa estable cuando se cumplan fos siguienies
punios:
»  Ausencia de deformacion del envase despues del perioco de
incubacion.
STANDARES MICROBIOLOGICOS = Ausencia de modificaciones de olor, aspecio v textura del producto con
respecio a la muesira testigo.

«  Diferencia de pH < 05 unidades en relacitn al tesfige
= Ausencia de patdgenos o sus toxinas.

7. VALOR NUTRICIONAL [en 100 g de producto)

ENERGLA M ke 100 kJ
PROTEINAS 07g
HIDRATOS DE CARBOND iig

GRASA TOTAL <05g
GRASA SATURADA g
AZUCARES TOTALES 779

SAL (SODIO) 0.80 g {0.24 g)
FIBRA ALIMENTARIA 0dg
HUMEDAD B %
CENIZAS 088 %
Elaborade por Aprobbado por
Responsable de Calidad Direccién
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Y POTAJE DE ALUBIAS CON PATATAS Y
mexoet  VERDURAS [tomate, cebolla, zanahoria]

FICHA TECNICA g

2 FOR 28 Pagina

% TOMATE TRITURADO — i
{I EXTH.A 3 KG ATHAAAS

8 EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD
» Provenr de tomate saneado
» Lasal afadida no schrepasara & 3% de la masa del producto
» Recuents de mohos por el método Howard segun Orden 21/11/84 Ansjo n® 16 Calidad Primera serd < 60 % Campos

posiis). _

ALERGENO ALIMENTARIO i~ Sy CONTAMINACION CRUZADA
1. Cemales gue contengan gluten y producios derivados NO NO
2. Crstacens y productos a base de crustaceos HO NO
1. Huewos y produchos 3 base de huewo N NO
4. Pescado y productos 3 base de pescado WO NO
S Cacshuetes y productos 3 base de cacshustes NG NO
6. Soia y productos 3 base de soja (exceplo acede de so@) HO NO
7. Leche y sus denvados (incluida lactosa) [ NO
8  Frulos de ciscars y producios derivados HO NO
B Apioy productos derivades MO NO
10, Mostaza y producios derivados N NO
11. Grancs de sesamoy productos a base de granos de sesamo NO NO
12. Dicdo de azufre y sulfios NO NO
13, Alramuces y productos 3 base de alframuces WO NO
14, Moluscos y producios 3 base de molusces NO N

ADECUADO PARA CELIACOS NO CONTIENE GLUTEN
Producto nugenemnte sk, e ;m}uamnﬁsﬂeg;mnmmanﬂmy#mmm
B producto final v los ingredientes que lo feman no han sido tratados con radiacidén ionizante, de acuendo con el Real Decreto 3482001,
12 DATOS LOGISTICOS (LATA, CAJA ¥ PALLET)
FDH.MRTG: 'I'DHHTETHIIHRADI] EI.T!U\ 3 KG. LATA EAN B‘-IS]"'[IMT

DIMENSIONES:
CAPACIDAD  PESOBRUTO  PESONETO
Ancho Alto
2650 2880 2500 155 155 155
CAJA
PESOBRUTO  PESO NETO
UNIDADES oy ol Largo {zm) Ancho {cm) Alto {cm)
& 17.28 15 465 &Y 163
PALLET
UNIDADES PESO (kg -l MANTOS Larga {em) Ancho {erm) Alto fem)
300 B 30 10 120 ) 157
Haborado por: Aprobado por:
Responsabie de Calidad Direccion
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Y PUCHERO DE GARBANZOS CON PATATAS

sl Y VERDURAS /patata, cebolla, puerro,
zanahoria]

Denominacion Comercial: PUCHERO DE GARBANZOS CON PATATAS Y VERDURAS /patata, cebolla, puerro, zanahoria]
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: Garbanzo, patata, cebolla, puerro, zanahoria y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)

Garbanzo 27,0 54,0 54,0 81,0 81,0
Patata 25,0 50,0 50,0 75,0 75,0
Agua 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0
Cebolla 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0
Puerro 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0
Zanahoria 20,0 40,0 40,0 60,0 60,0
AOVE 2,0 4,0 4,0 6,0 6,0
Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3

Procesado: 24 horas antes del procesado, los garbanzos se hidratan poniéndolos en remojo con agua tibia. En primer lugar, se
pelan, lavan y trocean las verduras para rehogarlas con aceite de oliva virgen. Posteriormente, en una olla se introducen los
garbanzos hidratados, y las patatas junto con el fondo de verduras elaborado previamente. Cocemos a temperatura > 65°C
durante 50 minutos. Sazonamos con sal yodada antes de terminar la coccion.

Receta: 12402.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

o e Energia (Kcal/KJ) ((;;asas g;‘asas Saturadas f:)lrbohidratos E&g;l’lcares fgl;otel'nas Sal (g)
Infantil Ciclo 2 [143,53 /598,417 3,871 0,4191 20,2965 0,002  [6.4673 [0,1719
E:;hei:iiro ‘1138’55; 5/ . 11,613 [1,2574 60,8895 0,006 (19,4021 [0,5156
ﬁfﬁlﬂlﬁio ‘1‘38’55; 5/ . 11,613 |1,2574 60,8895 0,006 19,4021 [0,5156
Secundaria f%g;; il 7,742 |0,8383 40,593 0,004 (12,9347 [0,3437
Primaria ??330,23/ il 7,742 [0,8383 40,593 0,004 (12,9347 [0,3437
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

Rev. 1 31/10/2023
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o PUCHERO DE GARBANZOS CON PATATAS
sl Y VERDURAS /patata, cebolla, puerro,

zanahoria]

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 aifios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Niiios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 1559 310g 310g 4659 4659
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PRI e TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 31/10/2023
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SALMON AL HORNO

hnosconzALEZ

Denominacién Comercial: SALMON AL HORNO rev.8

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracién y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: SALMON vy aceite de oliva virgen extra.
*Puede contener trazas de MOLUSCOS Y CRUSTACEOS.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Salmén 66,5 95,0 119,0 119,0 119,0
AOVE 2,0 29 3,6 3,6 3,6

*E| peso del SALMON hace referencia al producto una vez que ha sido descongelado.
Procesado: se introduce el salmon rociado con aceite de oliva virgen extra en el horno a 180°C durante 20 minutos.

Receta: 8961.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grasas . . ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar gral | s@ s (@ s (g) s@ | s@ | (@
Infantil 438 79/ 580,6974 | 9,98 | 1,7206 0 0 12,036 | 0-065
Ciclo 2 2
Primaria | 198,652/831,16 | 14,3 | 2,4641 0 0 1748 | 0%
Secuandarl 248,5484/81 039,92 17.88 3,082 0 0 21.896 0,161 6
Bachiller 248,548 / 1039,92 0,116
Femenino 48 17,88 3,082 0 0 21,896 6
Bachiller 248,548 / 1039,92 0,116
Masculino 48 17,88 3,082 0 0 21,896 6
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias | Nifios Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias Nifios
Peso de la racion 60g 85g 105¢g 105¢g 105¢g
(gramos)

Rev. 9 28/06/2023
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LY SALMON AL HORNO

hnosconzALEZ

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS
ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos X

Pescados y Productos a base de Pescados X

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos X

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 9 28/06/2023
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Y SALMON AL HORNO

hnosGoNzALEZ

ficha técnica @@@@.i@@

SALMON MCD PORC 80/90 IQF FACT

Fovimasto

[ Bz '
Docnmentn

] Fechs

Téenien biptn. Cslidad

Tizspoenabie Dnta. Calitad

DATOS GENERALES DATOS ESPECIFICOS
coDIGo ) 0210335 NOMBRE CIENTIFICO: Salmo salar
CLASIFICACION DEL  Producto de la pesca. GROSOR CORTE fem): 1.7 em aprox
PRODUCTO SEGUN TAMARO [em): 8-10x 6 cm
NORMATIVA. METODO DE PRODUCCION:  Crisdo (acuicultura)
FAMILIA Pescados. ORIGEN: Varias.
MARCA LI 5
Inares PESO Maximo 90g
puzas Moo
- Minimo BOg
INFORMACION NUTICIONAL N2 PIEZAS/KG: 1112
{por 100 g de sliments) GLASED %) <5%
VALOR ENERGETICO {ki/kCal): 757/182  pspoNIBILIDAD: llipnitada
GRASAS (g), de las cuales: 12 INGREDIENTES: Salmén |100%)
Acidos grasos saturodos (gl 216 ALERGENDS: Pescado y productos a base de pescados. Trazas de moluscos y
Ac. grases menoinsaturadas [g): 543 crustdceos,
Ac. grasos poliinsaturados (g): 31 CONSERVACION Conservar a-188¢, No volver a congelar una ver descongelado.
HFF’FRW5 DE CARBONO (g): 0 VIDA UTIL 24 meses desde la fecha de congelacidn,
AZUCARES (g): 0 MODO DE EMPLEO: Descongelar en refrigeracion y cocinar antes de consumir.
PROTEINAS {a): 18,04 USO/DESTING PREVISTO: Poblacidn en general. No apto poblacién alérgica productos de la
SAL [mg): 98 pesca.
ENVASE: En cajas de cartdn con bolsa interior de HOPE apto para uso
alimentario.
PRESENTACION: FIS- Fileteado sin piel
Para cuziquier consulta puaden dirigine 3 EORMATO: [1x100kg)
L OBSERVACIONES: Cocinar al horno a 160 2C | opcidn mixta (vapor y seco) durante

30-35 min, Puede contener espinas.

s ——

Rev. 9 28/06/2023
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SOPA DE ARROZ CON VERDURAS
[zanahoria, patata, puerro, cebolla]

Denominacion Comercial: SOPA DE ARROZ CON VERDURAS
[zanahoria, patata, puerro, cebolla]

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras
produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a 10
dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS
Formula Cualitativa: Agua (35.3%), arroz (29.4%), zanahoria (8.8%), patata (8.8%), puerro (8.8%), cebolla (8.8%).

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Agua 60 72 96 96 96
Arroz 50 60 80 80 80
Zanahoria 15 18 24 24 24
Patata 15 18 24 24 24
Puerro 15 18 24 24 24
Cebolla 15 18 24 24 24

Procesado: En una olla se introducen las verduras, lavadas y troceadas. Cocemos a temperatura > 65°C durante 50 minutos.
Posteriormente, afiadimos el arroz y cocemos durante 15-20 minutos mas.

Receta: 12402.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comisidn de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

. Grasas [Grasas Carbohidratos |Azicares [Proteinas

Grupo Escolar [Energia (Kcal/KJ) @ ) @ (@ (@ Sal (g)
Infantil Ciclo 2 [217,05/905,4624 [0.57 [0,1185 47 .68 0,0015 |4,3588 [0,0456
Primaria 260,46 / 1086,5549|0,684 |0,1422 57.216 0,0018 [5.2305 [0,0548
Secundaria  |347,28 / 1448,7398|0,912 |0,1896 76,288 0,0024 |6,974 [0,073
BRI 347,28 / 1448,7398|0,912 |0,1896 76,288 0,0024 |6,974 [0,073
Femenino

Bachiller 347,28 / 1448,7398|0,.912 |0,1896 76,288 0,0024 |6,974 0,073
Masculino

Rev. 1 28/06/2023
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SOPA DE ARROZ CON VERDURAS
i [zanahoria, patata, puerro, cebolla]

PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afios 7-12 aios 13-15 aifios 16-18 aios

Sexo Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios

Peso de la racion 215g 255g 3409 3409 3409
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 28/06/2023
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Y TILAPIA AL HORNO A LA MENIER

hnosconzALEz
S 3 ”hnoscoNzALEz Denominacion Comercial: TILAPIA AL HORNO A LA MENIER
Colectividades
Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.
P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).
TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com
R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo B
Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o
en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de
consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas
tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad a
10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea
fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el
centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: TILAPIA, aceite de oliva virgen extra, harina de TRIGO, limon, perejil y sal yodada.
ALERGENOS: PESCADO Y GLUTEN.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
tilapia 63 90 135 135 135
aove 12 17,2 25,8 25,8 25,8
harina 10 14,3 21,5 21,5 21,5
limdén 1 1,4 2,2 2,2 2,2
perejil 0,5 0,7 1,1 1,1 1,1
sal 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2

Procesado: Se introduce la tilapia rociada con aceite de oliva virgen, sal yodada y el resto de los ingredientes en el horno a
180°C durante 20 minutos.

Receta: 11607.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segiin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . . ,
Grupo , Grasa Carbohidrat | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada

Escolar gia ( ) s (q) os (g) s (g) s (g) (9)
Bachiller | 419,4173/1754,82 | 28,388 0,294
Fernenino 61 ] 4,4087 15,6002 0,055 25,8234 5

Primaria 279’46219é 1169,25 18’;’24 2.9391 10,3694 0,035 | 17,2108 0’1463

Infantil 195,2465 /816,904 | 13,207 2.0517 7.2535 0,025 12,047 | 0,144

Ciclo 2 2 5
Secuandan 419,4173é1/ 1754,82 28,?88 4.4087 15,6002 0,055 25 8234 0,2594
Bachill'er 419,4173/1754,82 | 28,388 4.4087 15,6002 0,055 25,8234 0,294
Masculino 61 1 5
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
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No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 afnos 7-12 aios 13-15 afos 16-18 afos
Sexo Nifias | Niiios Nifias | Niiios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 75¢g 110g 1659 165g 1659
(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PRI EN TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus X
variedades hibridas) y productos derivados

Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados X

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracidn nutricional
en etiqueta.

Rev. 1 28/06/2023
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A Tomate natural alinado [aceite de oliva
virgen extra, vinagre y sal] rev.2

Denominacion Comercial: Tomate natural alifiado [aceite de oliva virgen extra, vinagre y sal] rev.2

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648
www.cateringhgonzalez.com
R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo D. Comidas preparadas a base de vegetales crudos.

Categorizacion listeria: Favorecedora

Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.
Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 4 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Listo para consumirDESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS
Férmula Cualitativa: tomate, aceite de oliva virgen extra, vinagre [vinagre de vino 100%, METABISULFITO POTASICO (E-

224)] y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Tomate 60 69 93 96 126
AOVE 4 4.6 6.2 6.4 8.4
Vinagre 2 2.3 3.1 3.2 4.2
Sal yodada 0.1 0.11 0.15 0.16 0.19

Procesado: Lavar y desinfectar el tomate, trocear, afadir aceite, vinagre y sal con las cantidades mostradas

anteriormente, mezclar y presentar.
Receta: 14119

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservacién en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbiologicas: Segun Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007 relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia Grasas Sgtﬁz?jsas Carbohidratos | Azucares | Proteinas sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) (9) (9) (9) (9) g
grantl | 471966533 | 406 | 05684 2,112 0 0,548 | 0,1265
Primaria 54,05/ 226,1513 4,669 0,6537 2,4288 0 0,6302 0,1406
Secundaria | 72,85/304,8126 6,293 0,881 3,2736 0 0,8494 0,1912
Dachller | 7553146452 | 6496 | 09094 3,3792 0 0,8768 | 0,2024
emenino
Bachiller
Masculino 98,7 /412,9719 8,526 1,1936 4,4352 0 1,1508 0,246
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Consumo directo.
Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 afios
Sexo Nifias [ Nifos Nifias | Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 66g 769 102g 106g 139¢g
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES

PRESENCIA EN
EL PLATO

TRAZAS

variedades hibridas) y productos derivados

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus

Rev. 1 26/10/2023
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Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones X
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccion del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademds la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Denominacion Comercial: TORTILLA DE PATATAS

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccidn manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: patata, HUEVO liquido pasterizado, aceite de girasol rico en &cido oleico y sal.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Tortilla 155 215 310 310 310

Procesado: introducir en horno a 200°C durante 10-15 minutos.

Receta: 8382.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y

mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.
Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios
o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL
Grupo Energia Grasa S(a;:zf:;a Carbohidrato | Azucare | Proteina | Sal
Escolar (Kcal/KJ) s (9) s (g) s (9) s (9) s (9) (9)
Infantil 241,8/1011,691 12.4 2325 23,25 1,04 7.75 1,70
Ciclo 2 2 5
Primaria | 39411408318 | 475 | 3205 32,25 172 1075 | 220
Secuandari 483,6 / 3023,382 248 465 465 248 15,5 3.41
Bachill_er 483,6 / 2023,382 248 465 465 248 15,5 3.41
Femenino 4
Bachiller | 483,6/2023,382
Masculino 4 24,8 4,65 46,5 2,48 15,5 3,41
PARTICULARIDADES
No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).
MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO
Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.
PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO
Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aiios
Sexo Nifias [ Nifos Nifias | Nifios Nifias [ Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 155g 215g 310g 310g 310g
(gramos)

Rev. 3 14/05/2024
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DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PR TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO:
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Denominacién Comercial: TORTILLA DE PATATAS Y CALABACIN

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segiin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico

Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en barquetas
de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccion manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria caducidad
a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Férmula Cualitativa: calabacin, HUEVO, patata, aceite de oliva virgen extra, ajo y sal yodada.
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Calabacin 130 160 255 255 255

Procesado: en primer lugar, se descongela la tortilla. Posteriormente, se cocina en plancha durante 15 minutos.

Receta: 14079.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volumenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grasas . , ,
Grupo . Grasa Carbohidrato | Azucare | Proteina | Sal
Energia (Kcal/KJ Saturada
Escolar ol el s@ | e s (@) s@ | s@ |
'é‘l‘;"’l‘g“z' 170,17 /711,9913 | 8,97 1,69 16,38 0,52 741 |13
Primaria 209,44 / 876,297 11,04 2,08 20,16 0,64 9,12 1,6
Secuandan 333,7958/31 396,59 17,595 3,315 32,13 102 14.535 2é5
Bachill_er 333,795/ 1396,59 17595 3,315 32.13 102 14.535 25
Femenino 83 5
Bachlll_er 333,795/ 1396,59 17595 3,315 32.13 102 14.535 25
Masculino 83 5
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacidn en general.

Linea Caliente: consumo directo.
Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 afios 16-18 aios
Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios
Peso de la racion 130g 160g 255g 255g 255g
(gramos)
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DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PR:ff,":_‘;IT%E" TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/Il expresado en SO
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Denominacion Comercial: TORTILLA FRANCESA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo B Comidas preparadas con Tratamiento Térmico
Categorizacion listeria: No favorecedora

Presentacion: Posibilidad de suministro en Linea Caliente > 65°C o en Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Caliente caducidad 24 horas tras produccién manteniéndose a Tp > 65°C. Linea Fria
caducidad a 10 dias, refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Linea Caliente consumir tras suministro. Linea fria, regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en
el centro del recipiente de > 65°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Formula Cualitativa: HUEVO, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.

Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) | Secundaria Bachiller Bachiller
2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Huevo 49,5 74,3 99,0 99,0 99,0
Aove 5,0 7,5 10,0 10,0 10,0
Sal yodada 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2

Procesado: Introducir la tortilla en el horno a 180°C durante 15 minutos.

Receta: 8943.

Linea Caliente: Envasado en barquetas gastronorm en volimenes variables segin demanda de 1 litro hasta 30 litros y
mantenimiento en caliente > 65°C hasta consumo.

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta, pasteurizacion y abatimiento y conservacion en frio por < 4°C
Caracteristicas Microbioldgicas: Segun Reglamentos (CE) 2073/2005 y 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Escolar |Energia (Kcal/KJ) |(Grasas |Grasas Carbohidratos |Azicares |Proteinas [Sal (g)
(2) Saturadas (g) ((g) (€9) (2)

Primaria 178,05 / 741,5434(15,7473 3,369 0 0 9,2875 |0,4616
Eenller 37,3 /988,3092 [20,989 |4,49 0 0 12,375 [0,5494
Femenino

Infantil Ciclo 2 (118,65 / 494,1546(10,4945 [2,245 0 0 6,1875 |0,2747
Etenller 37,3/ 988,3092 [20,989 4,49 0 0 12,375 |0,5494
Masculino

Secundaria 237,3/988,3092 |20,989 /4,49 0 0 12,375 |0,5494
PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Producto destinado al consumo de la poblacién en general.
Linea Caliente: consumo directo.

Linea Fria: Regenerar el producto hasta alcanzar una temperatura en el centro del recipiente de > 65°C.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 aifios 16-18 aios

Sexo Nifias [ Nifos Nifias | Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios

Peso de la racion 55g 85¢g 110g 110g 110g
|_(gramos)
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DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

ALERGENOS/INGREDIENTES PR TRAZAS
Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos X

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castafias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/| expresado en SO,
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de caducidad, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segln Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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Danone Natural Aztcarado x12

Danone Natural Azucarado 12x120g

Disponible en:

Grasas:

229

Informacién nutricional

)

arado

patundt

aszmct
b..-;.ﬂ_':.r:-

El Yogur Danone ® estd elaborado con leche fresca de ganaderos c:ipa.ﬁglr.:s que

I:r:lba.ia.n con Danone hace muchos afos. Es un alimento nutritivo, con fermentos

activos exclusivos.

——— El cldsico yogur Danone azucarado, con leche y fermentos naturales. En formato
3 ahorro x12
(B8O <]
Ingredientes:

Leche fresca parcialmente desnatada pasteurizada (93,3%), azicar (6,3%), leche en

Valor energético: polvo desnatada y fermentos lacticos. Origen de la leche: Espafia. Sin gluten

Datos del producto:

Calibre: 12x120g

Condiclones de consumo: Consérvese en frio entre 2°C y 6°C
Denominacion legal: Yogur natural azucarado

Direccion empresa alimentaria: Buenos Aires 21, 08029 Barcelona

Hidratos de carbono: Razén social: Danone SA

EAN: 0B410500016111

10.09
Grasas 229
de las cuales Saturadas 1.5g
7_/// Hidratos de carbono  10.0g
Valor energético de los cuales Aziicares 10.0g
300K] Proteinas 3.09
72Kcal ® sal 0.11g

Calcio 118mg

‘Porcentaje sobre valores |D de referencla
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Denominacion Comercial: ZANAHORIA

Empresa: Restauracion y Catering Hnos. Gonzalez Restauracion y
Catering.

P.I. Canama C/D, n° 2-8, Alcolea del Rio (Sevilla).

TIf.955644648

www.cateringhgonzalez.com

R.G.S.A: 26.0007551/SE

Clasificacion del Producto segin Sistema APPCC: Grupo D.
Comidas preparadas a base de vegetales crudos.

Presentacion: Linea Fria < 4°C; en barquetas individuales o en
barquetas de consumo colectivo desde 1 Litro hasta 30 Litros.

Caducidad y Conservacion: Linea Fria caducidad a 4 dias,
refrigerado entre 0 y 4°C tras fecha de produccion.

Modo de Empleo: Listo para consumir

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS
Formula Cualitativa: Zanahoria, aceite de oliva virgen extra y sal yodada.
Ingredientes Infantil Ciclo | Primaria (gr) Secundaria Bachiller Bachiller

2 (gr) (gr) femenino (gr) | masculino (gr)
Zanahoria 60 90 93 96 102
Aove 1 1.5 1.55 1.6 1.7
Sal yodada 0.1 0.15 0.16 0.16 0.17

Procesado: Lavar, desinfectar, cortar los ingredientes, alifiar con las cantidades de la tabla y presentar.

Receta: 10243

Linea Fria: Envasado en barquetas, sellado de la barqueta y conservacién en frio por < 4°C

Caracteristicas Microbioldgicas: Seguin Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007 relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

o  Salmonella - Shigella: Ausencia 25/gr.

o Listeria Monocytogenes: Ausencia 25/gr.
o  E.Coli: Ausencia 25/gr.

VALOR NUTRICIONAL

Grupo Energia Grasas Sa?t[la:'sazlsas Carbohidratos | Azlcares | Proteinas sal (g)
Escolar (Kcal/KJ) (9) (@) (9) (9) (9) 9
ICni];allgtg 29,28 / 123,5539 1,18 0,1721 4,2 0 0,48 0,2054

Secundaria | 45,384 /191,5086 | 1,829 0,2668 6,51 0 0,744 0,3232
Bachiller

Femenino 46,848 /197,6863 | 1,888 0,2754 6,72 0 0,768 0,3286
Bachiller

Masculino 49,776 /210,0417 | 2,006 0,2926 7,14 0 0,816 0,3491
Primaria 43,92 /185,3309 1,77 0,2581 6,3 0 0,72 0,308
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PARTICULARIDADES

No contiene ni Conservantes, ni Antioxidantes, ni Espesantes.
No contiene OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

MODO DE EMPLEO y POBLACION DE CONSUMO

Consumo directo, no es necesario lavar ni desinfectar.
Producto destinado al consumo de la poblacion en general.

PESO DEL PLATO ELABORADO POR EDAD Y SEXO

Grupos de edad 3-6 aiios 7-12 aiios 13-15 aifios 16-18 aiios

Sexo Nifias [ Nifios Nifias [ Nifios Nifias | Nifios Nifias Nifios

Peso de la racion 60g 90g 95¢g 100g 1059
|_(gramos)

DECLARACION DE ALERGENOS Reglamento (UE) N© 1169/2011 del Parlamento
Europeo de 25 de Octubre de 2011

PRESENCIA EN TRAZAS

ALERGENOS/INGREDIENTES EL PLATO

Cereales que contengan gluten (es decir trigo,
centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Huevos y productos a base de huevos

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescados y Productos a base de Pescados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus
communis L) avellanas (Corylus avellana), nueces (de
nogal. Juglans Regia) Anacardos (Anacardium
occidentale) Pacanas (Carya illinoiesis) castarias de Para
(Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia Vera) nueces
de macadamia y nueces de Australia ( Macadamia
Ternifolia) y productos derivados.

Apio y Productos derivados

Granos de Sésamo y productos a base de granos de
sésamo

Anhidrido Sulfuroso y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresado en SO,
Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Mostaza y productos derivados

ETIQUETADO:

El envase recoge toda la informacion obligatoria del etiquetado: Fecha de consumo preferente, nimero de lote, cantidad nominal,
Ingredientes, Marca Comercial, Nombre y direccidn del fabricante y envasador, N° de R.G .S.A segun Real Decreto 1334/1999 de
31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo de 25 de Octubre de 2011. Se incluye ademas la declaracion nutricional
en etiqueta.
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