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FICHA TECNICA CRUSTACEOS
DENOMINACION
COMERCIAL GAMBA BLANCA - PARAPENAEUS LONGIROSTRIS
CLASIFICACION
PRODUCTO SEGUN CRUSTACEO FRESCO
LEGISLACION VIGENTE
INGREDIENTES DE MATERIAS
COMPOSICION ANGREDIENTES LANTIDAD PRIMAS COMPUESTAS
CUALITATIVA
CUANTITATIVA 100% crustaceo

INGREDIENTES *

GAMBA BLANCA

Conservador (E-221)
(SULFITO), antioxidantes
(E-330, E-331, E-301), sal.

CRUSTANOX-S4 Dosis recomendada por

fabricante

ALERGENOS

CRUSTACEO, SULFITOS. Puede contener trazas de contaminacion cruzada moluscos y
pescados.

1. Recepcidn del producto fresco a T2 préxima a la fusion de hielo
2. Reenvasado, manipulacion y fraccionado
DESCRIPCION DEL 3. Adicién de aditivos en caso necesario.
PROCESO 4. Pesado, envasado y etiquetado.
5. Almacenamiento en refrigeracion cubiertos de hielo.
6. Expedicion en vehiculos de refrigeracion, cubiertos de hielo.
FORMATO DE Presentacion: en cajas azules de lonja cubiertas con hielo picado normalmente o se cambian a
PRESENTACION cajas de corcho blanco. El envasado se realiza en cajas de porespan cerradas.

https://m

Etiqueta impermeable con la siguiente informacion:
. Denominacién comercial y cientifica de la especie
« Coddigo FAO

/mariscoscostaluz.es

ETIQUETADO « Zona de captura o de cria.
(Reglamento 1169/2011 T Metodo g:s'z;“““"’”
ylg;g?;:;?)o e Fecha de duracion minima o fecha de caducidad
« Fecha de envasado
« Fecha de captura
« Barco de procedencia
« Identificacion 19 y 29 Expedidor
« Marcado de identificacion
« Nombre o razon social de la empresa
. Lote
e« Cddigo QR (informacion cadena alimentaria y trazabilidad)
COP:.S%:S&EION En refrigeracion, entre 0°C y 4°C, cubierto de hielo a temperatura de fusion del hielo
glos":'::glu%'l‘g: En refrigeracion, entre 0°C y 4°C, cubierto de hielo a temperatura de fusion del hielo

DESTINO FINAL
PREVISTO DEL

Pescaderias, otros almacenes intermedios, consumidor final y profesional de la restauracion
colectiva. Producto no apto para personas alérgicas a crustaceos y sulfitos. Pueden tener trazas

PRODUCTO de contaminacién cruzada moluscos y pescados.
DURABILIDAD DEL En base a la experiencia del operador econémico en este sector, se ha establecido un tiempo
PRODUCTO de durabilidad maximo de 5 dias desde la fecha de adquisicion.

SISTEMA DE LOTEADO

El nUmero de lote se lleva a cabo de 2 maneras:

-Cuando el producto proviene de lonja, el lote corresponde a la fecha de compra, formada por
6 digitos que corresponde a la fecha de captura separado por una barra cada 2 digitos (dos
primeros al dia de adquisicién, los dos siguientes al mes y los dos Ultimos al afo: DD/MM/AA-
XXX)y las tres letras de identificacién correspondiente al codigo 3alfa (FAQ) que podran ir
delante o detras.

-Cuando se mezclan lotes de una partida de varios proveedores, se relotea utilizando la fecha
de expedicion con el FAO.

LIMITES
MICROBIOLOGICOS
(segin Orden
02/08/1991 Crustaceos
enteros)

Aerobios mesoéfilos 10%ufc/g
Enterobacterias spp. 10° ufe/g
Salmonella Ausencia/25g




