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PRODUCTO

NOMBRE Cachopo de ternera con jamdn y queso congelado (unidad). (Céd. Ref. 010444)

NOMBRE
COMERCIAL

Cachopo de ternera, jamén y queso congelado.

19 recepcidon, 22 almacenamiento en refrigeracidn, 32 despiece (carne), 42 corte de filetes, 52

ELABORACION | formado de cachopos, 62 empanado, 72 envasado, 82 almacenamiento en cdmara de congelacidn, 92

expedicion.

INGREDIENTES

Filete de ternera.

Jamon serrano (jamon de cerdo, sal, azucar, conservantes (E-250, E-252), antioxidantes (E-
301)).

Queso (LECHE de vaca pasteurizada, mantequilla (LECHE), proteinas de la LECHE, agua
lactosuero (LECHE), almidon modificado, sales de fundido (E-331, E-452 y E-340), sal y

COMPOSICION conservador (E-202)).
- Almiddn de maiz.
- HUEVO liquido pasteurizado (HUEVO de gallina, conservante (E-202) y antioxidante (E-330)).
- Pan rallado de arroz (harina de arroz, aceite de girasol alto oleico, dextrosa de maiz, sal,
gasificante (bicarbonato sddico), emulgente (mono y diglicéridos de 4cidos grasos),
regulador de pH, (fosfato monocalcico) y colorantes (caramelo natural y paprika)).
Alérgeno Si | Puede Alérgeno Si | Puede Alérgeno Si | Puede
Leche y derivados (lactosa) X Almendra Pess:ado y
derivados
Huevo y derivados X Avellana Soja y derivados
Trigo Nuez Apio y derivados
Mostaza y
Cebada § Anacardo derivados
< Py
. Centeno 2 Pacana Granos c!e sesamoy
ALERGENOS = 'S derivados
w
5 Avena % Nuez de Brasil Sulfitos (E-220- 227)
T} - Altramuces y
[72] "
Espelta g Pistacho derivados
Kamut & Macadamia Molfxscos y
derivados
Derivados Derivados
Cacahuetes y derivados Crus1iaceos y
derivados
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ETIQUETA

INFORMACION MiNIMA CODIGO DE BARRAS

INFORMACION MINIMA EN CARACERTES ESCRITOS

Prefijo Pais.

Denominacién del producto.
Lote/Trazabilidad.
Fecha de congelacion.

INFORMACION Fecha de caducidad.
IMPRESA Cdédigo EAN del articulo: No asignado. .
. . . L. Ingredientes.
ETIQUETA N2 Lote: Correlativo, segln asignacién del ., -
Informacién nutricional
ordenador . . I
Nombre o razdn social de la empresa, domicilio.
Marca sanitaria: Pais y n? de registro sanitario.
Instrucciones conservacion.
Peso neto con 3 decimales.
CODIFICACION . - "
LOTE El lote es un cddigo de 9 digitos generado de manera automatica por el software.

CONSERVACION Y VIDA UTIL

CONDICIONES DE CONSERVACION | Temperatura < -18 C.

VIDA UTIL 730 dias.

ASIGNACION CADUCIDAD

730 dias desde la fecha de congelacion.

SISTEMA ENVASADO En cajas de espuma de poliestireno.
TRANSPORTE
DISTRIBUIDOR Empresas subcontratadas de Cérnicas del Oriente de Asturias, S.L.

MODO DE TRANSPORTE En congelacién.

CONDICIONES DE TRANSPORTE | En congelacién < -18 °C.

MICROBIOLOGIA

MICROORGANISMO

MAXIMO ACEPTABLE

Escherichia coli

< 500 ufc/g.

Staphylococcus aureus

<100 ufc/g

Salmonella spp

NO DETECTADO/10 g

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

SABOR Caracteristico de la carne fresca de vacuno, jamdn serrano y queso.

AROMA Caracteristico de la carne fresca de vacuno empanado. Sin olor estando congelado.
TEXTURA Crujiente, fibrosa y cremosa por el interior.

COLOR Palido, ligeramente amarillento propio le la huevina y del pan rallado de arroz.
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- Valor energético: 797 KJ/190 Kcal
- Grasas:7,59¢g

- delas cuales saturadas: 3,44 g

- Hidratos de Carbono: 9,11 g

- delos cuales azucares: <0,5 g

- Proteinas: 21,2 g

- Sal:1,15g

- Destinado a la poblacién general.
- Informacién sobre alergias e intolerancias: contiene leche y huevo.
- Apto para celiacos.

- Cocinar antes de su consumo.

Edicidn inicial 11/02/2021 00
Modificacién de formato 29/11/2021 01
Adicién de informacidn nutricional 20/02/2022 02
Modificacién de ingredientes 19/04/2022 03
Modificacidn de ingredientes y 16/01/2023 04
nutricional
ELABORADOR POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Responsable de Calidad Responsable de Calidad Gerente

Fecha: Fecha: Fecha:




