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ALBONDIGA DE POLLO SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Albondiga de pollo sin gluten
Albdéndiga de pollo sin gluten congelada

CcODIGO
1986
CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne picada de pollo
gue requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD

Carne de pollo 60,0 %
Jamédn curado [jamon de cerdo, sal, azucar, corrector de acidez (E 316), 10.0 %
conservadores (E 250, E 252)] !
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %
VINO blanco (contiene SULFITOS) 6,0 %
Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz 6.0 %
amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)] 1J1
Ajo 4,0 %
Perejil 4,0 %
Sal 2,0 %

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado de la carne en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta o en
camara frigorifica del obrador y el resto de los ingredientes en el obrador. Extraccién de la
carne del equipo frigorifico correspondiente, traslado al obrador. Picado de la carne y del
jamoén curado. Dosificacidn y preparacion del resto de ingredientes. Amasado. Formado
manual. Encolado y empanado. Colocacién en bandejas plasticas con el lote de fabricacién.
Congelacion en equipo congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la vitrina
expositora frigorifica (producto refrigerado) o de los arcones congeladores (producto
congelado) de la dependencia de venta, envasado (opcional) y venta directa

PRESENTACION

El peso aproximado individual es de 40 g aproximadamente

A granel (normalmente bajo pedido) realizandose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 12 unidades y 500 g
aproximadamente o envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film
plastico con 8 kg aproximadamente
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INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la
informacion del producto estd expuesta en un cartel proximo al producto donde esta
colocado, indicandose: razoén social completa, marcado sanitario, denominacion comercial
del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida

atil, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracion, a temperatura < +4 °C
*= En congelacidén, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (Unico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingredientes, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de
presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE

Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacion del producto

FECHA DE VIDA UTIL

* 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado

» 12 meses desde la fecha de fabricacion si

el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:
= 1.5. Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido

cocinado
= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado®® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c@ M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc®/g

M'n = niimero de unidades que componen la muestra
@) ¢ = nimero de muestras que dan valores entre my M
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(YEn este casom = M
®) ufc = unidades formadoras de colonias

INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Didxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

+ : contiene - : no contiene
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SANJACOBO DE LOMO DE CERDO SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Sanjacobo de lomo de cerdo sin gluten
Sanjacobo de lomo de cerdo sin gluten congelado

CcODIGO
1949
CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne de cerdo segun
Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD
Lomo de cerdo 70,0 %
Jamén curado [jamon de cerdo, sal, conservadores (E 252, E 250), antioxidante (E 301), 10.0 %
azlcar] 0
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %
Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz 20 %

amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)]

Queso mezcla sin lactosa [LECHE pasterizada de vaca (min. 75%) sin lactosa, oveja (min.
5%) y cabra (min. 5%), sal, fermentos lacticos, cuajo, cloruro calcico, conservador: 5,0 %
lisozima (derivado del HUEVO)]

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado de la carne de cerdo en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta
o en camara frigorifica del obrador, el queso se mantiene en la vitrina frigorifica de la
dependencia de venta, el jamdn curado igualmente en la dependencia de venta y el resto
de los ingredientes en el obrador. Extraccién del lomo de cerdo del equipo frigorifico y
fileteado manualmente con cuchillo. Loncheado del queso y del jamoén. Formado manual
del producto. Dosificacidon y preparacion en el obrador del encolante. Encolado y
empanado. Colocacion en bandejas plasticas, identificAndolas con el lote de fabricacién.
Congelacion en equipo congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la vitrina
expositora frigorifica (producto refrigerado) o de los arcones congeladores (producto
congelado) de la dependencia de venta, envasado (opcional) y venta directa

PRESENTACION

El peso aproximado de la unidad de venta es de 180 g

A granel (normalmente bajo pedido) realizandose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 3 unidades y 650 g
aproximadamente o envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film
plastico con 8 Kg aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la
informacién del producto estd expuesta en un cartel préximo al producto donde esta
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colocado, indicandose: razon social completa, marcado sanitario, denominacion comercial
del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
util, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracién, a temperatura < +4 °C
= En congelacion, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (tnico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingrediente§, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de

presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE
Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacién del producto
FECHA DE VIDA UTIL

* 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado
* 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:

= 1.6. Preparado de carne a base de especie distinta a las aves de corral destinado a ser
consumido cocinado

= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado® en 10 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c® M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc¥/g

M'n = ndmero de unidades que componen la muestra
) ¢ = niimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

®) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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LAGRIMITAS DE POLLO EMPANADAS SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Lagrimitas de pollo empanadas sin gluten
Lagrimitas de pollo empanadas sin gluten congeladas

CcODIGO
1825
CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne de pollo que
requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD
Carne de pollo 77,0 %
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %

Pan rallado blanco sin gluten [almidén de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz

0,
amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)] 7,0 %
Ajo molido 3,0 %
Perejil 3,0 %
Sal 2,0 %

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado del pollo en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta o en
camara frigorifica del obrador y el resto de los ingredientes en la estanteria de especias en
obrador. Extraccion del pollo del equipo frigorifico y obtencién de las pechugas
manualmente con cuchillo y troceado de las mismas. Dosificacion y preparaciéon en el
obrador del encolante y los restantes ingredientes. Encolado y empanado. Colocacion en
bandejas plasticas, identificandolas con el lote de fabricacidon. Congelacién en equipo
congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la vitrina expositora frigorifica (producto
refrigerado) o de los arcones congeladores (producto congelado) de la dependencia de
venta, envasado (opcional) y venta directa

PRESENTACION

El peso aproximado de la unidad es de 10 g
A granel (normalmente bajo pedido) realizdndose ésta siempre en presencia del cliente
final o en bandejas de poliexpan retractiladas con 500 g aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la
informacién del producto estd expuesta en un cartel préximo al producto donde esta
colocado, indicandose: razén social completa, marcado sanitario, denominacién comercial
del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
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destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
atil, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracién, a temperatura < +4 °C
*= En congelacidén, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (tnico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingredientes, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de
presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE

Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacidon del producto

FECHA DE VIDA UTIL

*» 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado
» 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:
= 1.5. Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido

cocinado

= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado®® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c? M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc¥/g

M'n = nimero de unidades que componen la muestra
)¢ = nimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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PECHUGA DE POLLO EMPANADA SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Pechuga de pollo empanada sin gluten
Pechuga de pollo empanada sin gluten congelada

CcODIGO
1890
CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne de pollo que
requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD
Carne de pollo (pechuga) 77,0 %
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %

Pan rallado blanco sin gluten [almidén de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz

0,
amarillo, azlcar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)] 7,0 %
Ajo molido 3,0 %
Perejil 3,0 %
Sal 2,0 %

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado del pollo en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta o en
camara frigorifica del obrador y el resto de los ingredientes en la estanteria de especias en
obrador. Extraccion del pollo del equipo frigorifico y obtencién de las pechugas
manualmente con cuchillo y troceado de las mismas. Dosificacion y preparaciéon en el
obrador del encolante y los restantes ingredientes. Encolado y empanado. Colocacion en
bandejas plasticas, identificandolas con el lote de fabricacidon. Congelacién en equipo
congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la vitrina expositora frigorifica (producto
refrigerado) o de los arcones congeladores (producto congelado) de la dependencia de
venta, envasado (opcional) y venta directa

PRESENTACION

El peso aproximado de la unidad es de 180 g

A granel (normalmente bajo pedido) realizdndose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 550 g aproximadamente o
envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film plastico con 8 Kg
aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la
informacion del producto estd expuesta en un cartel proximo al producto donde esta
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colocado, indicandose: razon social completa, marcado sanitario, denominacion comercial
del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
util, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracién, a temperatura < +4 °C
= En congelacion, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (nico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingrediente§, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de

presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE
Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacién del producto
FECHA DE VIDA UTIL

* 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado
* 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:

= 1.5. Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido
cocinado

= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c® M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc¥/g

M'n = ndmero de unidades que componen la muestra
) ¢ = niimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

®) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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FLAMENQUIN DE LOMO DE CERDO SIN GLUTEN

DENOMINACION DE VENTA

Flamenquin de lomo de cerdo sin gluten
Flamenquin de lomo de cerdo sin gluten congelado

CcODIGO

1955

CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne de cerdo que
requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD
Lomo de cerdo 75,0 %
Jamédn curado [jamon de cerdo, sal, azucar, corrector de acidez (E 316), 10.0 %
conservadores (E 250, E 252)] 0
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %
Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz 20 %

amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)]

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcidon de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado del lomo de cerdo y del jamoén curado en vitrina expositora frigorifica de la
dependencia de venta o en camara frigorifica del obrador y el resto de ingredientes en la
estanteria de especias en obrador. Extraccién del lomo del equipo frigorifico, traslado al
obrador y obtencién de filetes manualmente con cuchillo. Loncheado y troceado del jamén
curado. Formado manual. Dosificacién y preparacién en el obrador del encolante. Encolado
y empanado. Colocacidén en bandejas plasticas, identificandolas con el lote de fabricacion.
Envasado y congelacién en equipo congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la
vitrina expositora frigorifica (producto refrigerado) y envasado ante el cliente o traslado
hasta el arcéon congelador expositor (producto congelado) de la dependencia de venta.
Venta directa en ambos casos

PRESENTACION

El peso aproximado individual es de 180 g

A granel (normalmente bajo pedido) realizdndose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 3 unidades y 550 g
aproximadamente o envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film
plastico con 8 Kg aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo al Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la informacion
del producto estd expuesta en un cartel proximo al producto donde estd colocado,
indicdndose: razon social completa, marcado sanitario, denominacién comercial del
producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
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destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
atil, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracién, a temperatura < +4 °C
*= En congelacidén, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (Unico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingredientes, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de
presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE

Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacidon del producto

FECHA DE VIDA UTIL

* 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado
» 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:

= 1.6. Preparado de carne a base de especie distinta a las aves de corral destinado a ser
consumido cocinado

= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado®® en 10 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c? M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc¥/g

M'n = nimero de unidades que componen la muestra
)¢ = nimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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SANJACOBO DE POLLO SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Sanjacobo de pollo sin gluten
Sanjacobo de pollo sin gluten congelado

CcODIGO
191
CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne de pollo segun
Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD
Pechuga de pollo 70,0 %
Jamén curado [jamon de cerdo, sal, conservadores (E 252, E 250), antioxidante (E 301), 10.0 %
azlcar] 0
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %
Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz 20 %

amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)]

Preparado lacteo [queso (LECHE), grasa vegetal (palma, coco, girasol), almidoén,
PROTEINA DE LECHE, gelatina, sales de fundido (E 331, E 339, E 452), sal, estabilizante 5,0 %
(E 407), conservador (E 202). Contiene lisozima de HUEVO]

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado del pollo en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta o en
camara frigorifica del obrador, el queso se mantiene en la vitrina frigorifica de la
dependencia de venta, el jamdn curado igualmente en la dependencia de venta y el resto
de los ingredientes en el obrador. Extraccion del pollo del equipo frigorifico y obtencion de
las pechugas manualmente con cuchillo. Loncheado del queso y del jamén. Formado
manual del producto. Dosificacidén y preparacion en el obrador del encolante. Encolado y
empanado. Colocacion en bandejas plasticas, identificAndolas con el lote de fabricacién.
Congelacion en equipo congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la vitrina
expositora frigorifica (producto refrigerado) o de los arcones congeladores (producto
congelado) de la dependencia de venta, envasado (opcional) y venta directa

PRESENTACION

El peso aproximado individual es de 180 g

A granel (normalmente bajo pedido) realizandose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 3 unidades y 550 g
aproximadamente o envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film
plastico con 8 kg aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la
informacién del producto estd expuesta en un cartel préximo al producto donde esta
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colocado, indicandose: razon social completa, marcado sanitario, denominacion comercial
del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
util, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracién, a temperatura < +4 °C
= En congelacion, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (nico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingrediente§, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de

presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE
Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacidon del producto
FECHA DE VIDA UTIL

* 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado
* 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:

= 1.5 Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido
cocinado

= 2.1.8 Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c® M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc¥/g

M'n = ndmero de unidades que componen la muestra
) ¢ = niimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

®) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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FLAMENQUIN DE POLLO SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Flamenquin de pollo sin gluten
Flamenquin de pollo sin gluten congelado

CcODIGO
1985
CLASIFICACION DEL PRODUCTO SEGUN LA LEGISLACION VIGENTE

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne de pollo que
requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION

INGREDIENTE CANTIDAD

Pechuga de pollo 75,0 %

Jamédn curado [jamon de cerdo, sal, azucar, corrector de acidez (E 316),

o,
conservadores (E 250, E 252)] 10,0 %
Encolante [agua, harina de arroz, almidén de maiz, espesante (E 466)] 8,0 %
Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz 20 %

amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)]

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcidon de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado del pollo y del jamoén curado en vitrina expositora frigorifica de la dependencia
de venta o en camara frigorifica del obrador y el resto de ingredientes en la estanteria de
especias en obrador. Extraccion del pollo del equipo frigorifico, traslado al obrador y
obtencion de las pechugas manualmente con cuchillo. Loncheado y troceado del jamén
curado. Formado manual. Dosificacién y preparacién en el obrador del encolante. Encolado
y empanado. Colocacidén en bandejas plasticas, identificandolas con el lote de fabricacion.
Envasado y congelacidn en equipo congelador del obrador (opcional). Traslado hasta la
vitrina expositora frigorifica (producto refrigerado) y envasado ante el cliente o traslado
hasta el arcon congelador expositor (producto congelado) de la dependencia de venta.
Venta directa en ambos casos

PRESENTACION

El peso aproximado de la unidad de venta es de 160 g

A granel (normalmente bajo pedido) realizdndose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 3 unidades y 500 g
aproximadamente o envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film
plastico con 8 Kg aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo al Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la informacion
del producto estd expuesta en un cartel proximo al producto donde estd colocado,
indicdndose: razon social completa, marcado sanitario, denominacién comercial del
producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
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destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
atil, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracién, a temperatura < +4 °C
*= En congelacidén, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (Unico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingredientes, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de
presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE

Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacidon del producto

FECHA DE VIDA UTIL

*» 6 dias desde la fecha de fabricacion si el producto esta refrigerado
* 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:
= 1.5. Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido

cocinado

= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c? M m
Salmonella 5 0 No detectado®® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c? M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc¥/g

M'n = nimero de unidades que componen la muestra
)¢ = nimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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BURGER MEAT DE POLLO SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Burger meat de pollo sin gluten
Burger meat de pollo sin gluten congelado

CcODIGO
1626
CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne picada de pollo
gue requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION
INGREDIENTE CANTIDAD
Carne de pollo 86,5 %
Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz 4.0 %
amarillo, azlcar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)] > e
Agua 4,0 %
Alifio [sal, cereales (maiz), dextrosa, especias, conservador (SULFITO sddico), 359
antioxidantes (E 300, E 331), aroma, colorante (E 120)] 270
Potenciador de color [colorante (E 120), sal, dextrosa] 2,0 %

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado de la carne de pollo en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta
0 en camara frigorifica del obrador y el resto de los ingredientes en el obrador. Extraccion
de la carne de los equipos frigorificos, traslado al obrador. Despiezado y picado.
Dosificacion y preparacion del resto de ingredientes. Amasado. Formado manual.
Higienizado con papel de celofan no impreso. Colocacién en bandejas plasticas con el lote
de fabricacion. Envasado, etiquetado y congelacion en equipo congelador del obrador
(opcional). Traslado hasta la vitrina expositora frigorifica (producto refrigerado) o de los
arcones de mantenimiento en congelacién (producto congelado) de la dependencia de
venta. Venta directa

PRESENTACION

El peso aproximado de la unidad de venta es de 120 g

A granel (normalmente bajo pedido) realizandose ésta siempre en presencia del cliente
final, en bandejas de poliexpan envasadas al vacio con 4 unidades de venta con 500 g
aproximadamente o envasadas en cajas de poliexpan higienizadas internamente con film
plastico con 8 Kg aproximadamente

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR
De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la

informacién del producto estd expuesta en un cartel préximo al producto donde esta
colocado, indicandose: razon social completa, marcado sanitario, denominacion comercial
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del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
util, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso

CONDICIONES DE CONSERVACION

= En refrigeracion, a temperatura < +4 °C
= En congelacidn, a temperatura < -18 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (Unico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingredientes, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

No volver a congelar una vez descongelado (en caso de
presentarse el producto congelado)

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE

Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacién del producto

FECHA DE VIDA UTIL

*» 6 dias desde la fecha de fabricacién si el producto esta refrigerado
* 12 meses desde la fecha de fabricacion si el producto esta congelado

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:
= 1.5. Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido

cocinado

= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c® M m
Salmonella 5 0 No detectado® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c? M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc®/g

M'n = ndmero de unidades que componen la muestra
@ ¢ = niimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M

) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene
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SALCHICHA FRESCA DE POLLO SIN GLUTEN
DENOMINACION DE VENTA

Salchicha fresca de pollo sin gluten

CODIGO

1900

CLASIFICACION SEGUN LEGISLACION

Derivado carnico no sometido a tratamiento elaborado a partir de carne picada de pollo
que requiere un cocinado completo antes de su consumo segun Real Decreto 474/2014

COMPOSICION

INGREDIENTE CANTIDAD

Carne de pollo 86,0 %

Pan rallado blanco sin gluten [almiddn de maiz, harina fina de arroz, harina fina de maiz

amarillo, azucar, sal, levadura, estabilizante (E 415), conservador (E 300)] 6,0 %
Agua 4,0 %
A[iﬁ_o [sal, azucares_(LACTOSA, dextrosa), especias, fécula, conservador (SULFITO 4.0 %
sédico), aroma, antioxidantes (E 300, E 331), colorante (E 120)] !

Tripa [tripa natural y sal] segln uso

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE ELABORACION

Recepcion de materias primas y productos en el establecimiento. Almacenamiento
refrigerado de la carne de pollo en vitrina expositora frigorifica de la dependencia de venta
0 en camara frigorifica del obrador y el resto de los ingredientes en la estanteria de especias
en obrador. Extraccion de la carne del equipo frigorifico y acondicionado manualmente con
cuchillo. Picado. Dosificacidon y preparacion en el obrador de los alifios con los restantes
ingredientes. Amasado. Embutido y atado. Colocacién en bandejas plasticas,
identificdndolas con el lote de fabricacion y marinado a temperatura de refrigeracion
durante al menos 24 horas. Traslado hasta el compartimento especifico de la vitrina
expositora frigorifica de la dependencia de venta. Venta directa

PRESENTACION

A granel (normalmente bajo pedido), en tarrina con bisagra de PET de 500 cc de capacidad,
realizandose ésta siempre en presencia del cliente final

INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR

De acuerdo con el Reglamento (UE) N° 1169/2011 y al Real Decreto 126/2015, la
informacion del producto estd expuesta en un cartel proximo al producto donde esta
colocado, indicandose: razon social completa, marcado sanitario, denominacion comercial
del producto, relacion de ingredientes en orden decreciente en cuanto a su cantidad y
destacandose tipograficamente el contenido en alérgenos alimentarios, lote, fecha de vida
til, condiciones de conservacion, modo de empleo y/o condiciones de uso
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CONDICIONES DE CONSERVACION
En refrigeracion, a temperatura < +4 °C

DESTINO FINAL PREVISTO

ALCANCE

Local, no se lleva a cabo distribucion

CLIENTES DE DESTINO

Consumidor final a través de la venta directa por la
dependencia de venta anexa al obrador (Unico punto de
venta de la empresa), ver apartado INFORMACION
FACILITADA AL CONSUMIDOR

POBLACION DE DESTINO

Toda salvo personas alérgicas o intolerantes a alguno de
sus ingrediente§, ver apartado INFORMACION SOBRE
ALERGENOS ALIMENTARIOS

MODO DE EMPLEO

Consumo previo tratamiento térmico completo, debiéndose
garantizar que se alcancen +70 °C en el centro del
producto durante al menos 2 minutos

CONDICIONES DE USO

CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE

Compuesto por 6 digitos (DDMMAA), coincidente con la fecha de fabricacién del producto

FECHA DE VIDA UTIL

6 dias desde la fecha de fabricacion

CATEGORIZACION DEL PRODUCTO Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Segun Reglamento (CE) N° 2073/2005 producto incluido en las categorias de alimentos:
= 1.5. Preparado de carne a base de carne de aves de corral destinado a ser consumido

cocinado
= 2.1.8. Preparado carnico

PARAMETROS PLAN DE MUESTREO LIMITES
SEGURIDAD ALIMENTARIA n® c® M m
Salmonella 5 0 No detectado® en 25 g
HIGIENE DE LOS PROCESOS n® c? M m
Escherichia coli 5 2 5000 ufc®/g 500 ufc®/g

M'n = nimero de unidades que componen la muestra

) ¢ = nimero de muestras que dan valores entre my M

(YEn este casom = M
) ufc = unidades formadoras de colonias
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INFORMACION SOBRE ALERGENOS ALIMENTARIOS

ALERGENO

CONTENIDO

Cereales que contengan gluten

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevo y derivados

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y derivados

Apio y derivados

Mostaza y derivados

Semillas de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de

moluscos

+ : contiene

- : no contiene




