COLA DE LANGOSTING

Nombre comercial: Codigo: PEZ018/25 Ed.1 Fecha; 02 mayo 2025
PELADA PRECOCIDA 10x1Kg g Y
Calibre
Cod. PEZCO Talla
LAND46 30040
LAND48 50160
LANOSS 20030
Declaracion  de  cumplimienio  y
conformidad
Ravision Facha Descripoion
1 0120502025 Genaracion da documento
Fdo: Gerente
Nombre cientifico Litopenaeus vanname
Imagen
Codigo FAO PV
Clasificacion Crustaceo marino
Origen Ecuador
i;ga de captural pesca FAC- 03 Ecuador
Arte de pesca Acuicultura de cria
Elaborado/envasadoen | ECUADCR
Marca comercial SUPERBIGOTES
|n9redientes Langoating blanco (panaeus vannamei, agua, #al), smulsionants: E-430, E-431 y E-432 y conservants E-223
Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Pariamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 Reglamento
Sobre |a informacidn alimentaria facilitada al consumidor.
Reglamento (UE) 1379/2013 del Parlzmento Europeo y del Consejo, de 11 de diciemire de 2013, por &l que se
establece la organizacion comin de mercados en el sector de los productos de | pesca y de | acuicultura,
Efiquetado

Real Decreto 4182015 de 23 de mayo, por &l que requla la primera venta de productos pesqueros.

Reglamento (CE) n® 1224/2009 del consejo de 20 de noviembre de 2009, por el que se establece un régimen
comunitario de confrol para garantizar el cumplimiento de las normas de I polifica pesquera comin




COLA DE LANGOSTINO

Nombre comercial: Codigo: PEZ018/25 Ed. 1  Fecha: 02 mayo 2025
PELADA PRECOCIDA 10xiKg 9 Y
Calibre
Cod. PEZCO Talla
LAN(46 30140
LAN048 50160
LAN0S8 2030
Reglamento de ejecucion (UE) 40412011 de |z comision, de 8 de abril de 2011, que establece las normas de
desarrollo del Reglamento (CE) n° 122412009 del Consajo por el que 32 establece un régimen comunitario de
control para garanfizar el cumplimiento de las normas de la polifica pesquera comiin.
Real Decreto 1334/1959, de 31 de julio. Por &l que se aprueba la Norma general de efiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios.
Valor enargético (KJ) 3
Valor ensrgetico (Keal) 70
Grasas (g) ]
L. . D& la3 cuales saturadas (g) (]
Composicion nutricional Hidratos de carbana [g) 0
[por 100 Q:l Da loa cuales aziicares (g) (]
Protainas (g) 16.0
Bal jg) 12
Fusnts: BEDGA [AESAN)
Paramstro Estandar
Caracteristicas fisico- pH £348
quimicas a 2097
Sal (%) 12
Plan ds -
Limitea
Micraorpaniamo | MuB3trao Etapa aplicacion Matodo analifico
n|ec m | W
Listzriz monocytogenes | 3 | 0 Ausencialls g ENISO 11280-2
Histamira (mg'ka) 9|1 100 | 200 HPLC
Limites microbiologicos Salmonela sep. 500 Ausencia/Zs g AFNOR BRD 0711-12005
Erfercbacteras 379C | 1 | 0 <10 ufcly Fraduct AFNOR 3M 041060997
Ecal 52| tupl | Aoy if',‘:";“s'ﬁ::; i S0 TS 166492
Staphylococeus : " " q
comuiasa posiivs 5 | 2| 10Dufcly | 1000ufcly 50 6838-
;et';l’::s messfics 10 < 1.10F uicly 5048331 (3 30°C)




COLA DE LANGOSTINO

Nombre comercial: Codigo: PEZ018/25  Ed.1  Fecha: 02 mayo 2025
PELADA PRECOCIDA 10x1Kg 9 y
Calibre
Cod. PEZCO Talla
LAND46 30040
LAND4S 0060
LANDSS 20130
Plan de .
. Limitas R
Contaminante mugstreo Etapa aplicacion
n c m M
Melamina 1] =25 mafig
Mercurio l 0 = 0.5 mykg
Plamo i =0,3mafkg
Cadmio i = 0,3 mafkg
L. . Suma de disinas y
Limites de contaminantes PC3s similares 3 las e 6.5 palg peso fresco
g:::énﬁ (FQT PCDDIFFCS Producto comescalizado durants su vida it
Suma de PCB na similases 1 S
alas dioxinas [l 0 | =TSnglgpesofesco
PFOS 0 =30 ugiky
PEOA ] =07 wghky
PFNA 0 £1.0 ugKg
PFH5 1] = 1.5 ugka
PFOS, PFOA, PFNA, . j
PFHXS 0 £ 5.0 pgKa
Etapa evaluacion Descripcion
Vista Calor caracterisfizo de |a especie. Sin alteraciones de color, sin signos de deshidratacian.
Cara':te':mt_lcas Olfato Olor caracierisico de la especie. Fresco, libre de olores axirafios.
organolépticas
Boca Sabar caracteristico de |a especie. Sin defectos apreciables tales como descomposicion w axidacion,
Textura Firme, elasfica, resisiencia moderada a la presion.
Sustancias o productos .
causantes de alergias o | oSO
. . g Sulfitos
intolerancias
Organismos modificados | Este producto no contiene, esta compuesto o se ha producido a partic de OMG; ni ha sido obtenido de animales
genéticamente alimentados por piensos que contienen OMG.
Radiaciones ionizantes El producto no confiene ingredientes susceptibles de haber sido somefido a radiaciones ionizantes.
iy Colas de langostinos peladas precocidas, a granel, contenidas en bolsa de polisfilenc de baja densidad (pafial)
Formato de presentacion en cajas de cartuling poliboard.
CODIGO INTERNO | TALLA
Calibreftalla LANG46 3050
LANDSE 50060
LANOSS 030
Vida util 24 meses desde la facha de congelaciin




Nombre comercial:

COLA DE LANGOSTING

Codigo: PEZ018/25 Ed. 1  Fecha: 02 mayo 2025

PELADA PRECQCIDA 10x1Kg
Calibre
Cod. PEZCO Talla
LANO46 30040
LANO48 50060
LAN058 20030
Peso pallet S40kg
N unidades/caja 10
N° cajas/pallet b4
N? cajas/base pallet B
Bases por pallet 9
Envasado. Logistica CHNG0S 61N
ESTUCHE MASTER
LAND4G 8436507300063 1843657300060
REFERENCIA LANDAB 8438507300330 18438507300338
LANDSS 8436507300070 18436507300077

Presentacion, envasado y
contenido efectivo

Cola de langosting pelada, descabezada, precocida, congelada en cajas de 10 udsx 1Kg. Cajas de cartulina
poliboard como envase secundario y funda de polistileno de baja densidad (pafial) como envase primario.
Envase de envio: Master (cartdn cormugado impreso a dos colores)

Peso netof caja: 10 Kg

Peso neto escurrido: 8 Kg

Loteado: Inicial del pais de origen: (EC) Ecuador, seguido del nimero de factura del provesdor. Bj: ECXXX

Defectos permitidos

Cabeza adherida: 0%

Presencia de cascara o partes; = 2%
Deshidratacion/ quemaduras por frio: < 2%
Colas rofas o dafiadas: < 5%

Prasencia de materias extrafias: 0%

Glaseado

Agua apta para consuma.
A definir por el cliente. Su concenfracidn en peso modificard el % del paso neto de los ingredientes.

Condiciones de usolUso
esperado

Descongelar previamente el producto en la parte baja del frigorifico.
Una vez descongelado no volver a congelar.
Producto crudo. Cocinar el producto completamente antes de su consumo.

Destinado a cualquier tipo de consumidor, salvo aquellos que presenten efiectos adversos por la ingesta de

Destino final cualguier ingrediente presente en &l producto.
Modo de empleo Cocinar completamente antes de su consumo
Condiciones de

distribucion y transporte

Transporiar en vehiculos aptos para el fransporte de alimentos congelados a temperatura infierior 3 -18°C

Conservacion/Condiciones
de almacenamiento

Mantener a T3 inferior a-18°C

Legislacion aplicable

Codex Alimentarius- Norma para filetes de pescado congelado (CXS 190-1995)

Reglamento 852/2004 del Parlamento europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a |3 higiene de los
productos alimenticios. DO L1389, 30-04-2004.

Reglamento 853/2004 del Parlamento europeo y del Consejo de 23 de abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal. 00 L138, 30-04-2004.




Nombre comercial:

COLA DE LANGOSTINO Codigo: PEZ018/25 Ed.1  Fecha: 02 mayo 2025

PELADA PRECOCIDA 10x1Kg
Calibre
Cod. PEZCO Talla
LAND4E 30040
LAND4B 50060
LANDSS 20030

Reglamento (CE) n® 2073/2005 de la Comision de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios microbiologicos
aplicables a los productos alimenticios. DOCE n® L 338, 22-12-2005, y sus modificaciones.

Reglamento (UE) 2023/915 de |a comision de 25 de abril de 2023 relativo a los limites maximos de determinados
contaminantes en los alimentos por el que se deroga el Reglamento (CE) 1881/2006.

Reglamento CE n® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consajo de 25 de octubre de 2011. DOUE n® L 304,
22-11-2011. Sobre |3 informacion alimentaria facilitada al consumidar.

Real Decreto 3/2023, de 10 de enero, por el que se establecen los criterios tcnicos-sanitarios de a calidad del
agua de consumo, su control y suministro.

Reglamento (UE) 13792013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de diciembre de 2013, por el que se
sstablece 13 organizacion comin de mercados en el sector de los productos de |a pesca y de |a acuicuttura.

Reglamento (CE) 2406/96 del Consejo de 26 de noviembre de 1996 por el que se establecen normas comunes
de comercializacion para deferminados productos pesqueros.

Real Decreto 1021/2022 de 13 de diciembre, por el que se requlan determinados requisitos en materia de higiene
de Ia produccion y comercializacidn de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por mener.

Reglamento (CE) n® 1829/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, sobre
alimentos y piensos modificados genéficamente.

Directiva 1999/2/CE Relativa a alimentos e ingredientes alimentarios tratados con radiaciones ionizantes y
Directiva 199%3/CE Establece la lista comunitaria de alimentos autorizados para ser tratados con radiaciones
ionizantes.

Reglamento (CE) n® 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008 sobre aditivos
alimentarios y sus modificaciones posteriores.




