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Nombre doc: 505530 FTPA v04 PS PAV GALETS NAV
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FICHA TECNICA

PRODUCTO ACABADO

Rev. | Fecha Modificacion Redactado Revisado | Aprobado
00 28/03/11 Plantilla inicial. R. Ferndndez J. Sola A. D’Agostino
01 19/01/12 Version inicial N. Pedrola A. Flo A. D’Agostino
02 03/07/2014 | Reg 1169/2011 N. Pedrola A. Flo A. D’Agostino
03 27/03/2015 | Cambio de direccidn de Razén Social | N. Pedrola A. Flo A. D’Agostino
04 03/07/2018 | Modificaciéon % huevo por Kg de M.Martret A. Flo

sémola+ tiempo coccion
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A) INFORMACION DEL PRODUCTO

- Gama; PASTA ALIMENTICIA DE CALIDAD SUPERIOR COMPUESTA AL HUEVO.
- Pesoneto; 250g e - Raciones: 3 (de 80 g de pasta seca).
- Consumo preferente: 2 afios de vida Gtil comercial

- Fabricado por: FLO,S.A. y Distribuido por GALLINA BLANCA,S.A. ambas empresas con sede social en Pza. Europa 42,
08902 L’Hopitalet de Llobregat (BARCELONA)

- Descripcion del producto: PS PAV GALETS NAV HUEVO 2509 ES

- Ingredientes: Sémola de trigo duro y huevo entero pasteurizado (16% por kg de sémola).

- Puede contener trazas de:

- Modo de empleo: tiempo de coccidn: 18 min “al dente” hasta 20 minutos “suave”.
0 Para sopas: hervir la pasta, durante el correspondiente tiempo de coccion (ver en el envase), en agua o caldo —
1 litro de agua por cada 100 g de pasta (1,5 litros si es en caldo) -, y remover de vez en cuando. Escurrir si se
ha hervido en agua, y afiadir al caldo caliente, y servir. NOTA : También se pueden rellenar en seco y hervir.
0 Para platos: hervir la pasta, durante el correspondiente tiempo de coccidn (ver en el envase), en agua abundante
- 1 litro de agua por cada 100 g de pasta -, y remover de vez en cuando. Escurrir y rellenar al gusto, colocando
los galets en una fuente, espolvorear con queso rallado y gratinar al horno.
- Condiciones de conservacion: Conservar en un lugar fresco, seco, y aislado del suelo.

- Valores nutricionales

Valores medios por 100g i por racion ** % IR *

Energia 1535 kJ 1228 kJ

Energia 366 kcal 292 kcal 15%

Grasas 25¢ 2,09 3%
de las cuales saturadas 0,29 0,29 1%

Hidratos de carbono 719 57 ¢ 22%
de los cuales azucares 159 1,29 1%

Fibra alimentaria 3,99 319

Proteinas 13 ¢ 10 g 21%

Sal 0,03 g 0,02 g 0%

* IR (Ingesta de Referencia de un adulto medio (8.400kJ / 2.000 kcal)
** 1 Racién = 80 g ; 3 raciones /bolsa 250 g.

- Alegaciones Nutricionales bajo la legislacion vigente: No procede.
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- Otras informaciones: Libre de Organismos Genéticamente Modificados

B) INFORMACION ENVASE:

Formato Peso Neto
RETAIL 250 ¢
Descripcion Medida
Envase Primario Bolsa stand up (con abre facil) 60 x 80 x 185 mm
Descripcion Unid / Envase Medida
Envase secundario Caja americana (B1) 1/24 [360x225 x 395 mm
Medida Envases secund. por Palet Envases Prim. Por palet
Paletizacién 800 x 1200 x 1590 mm 11 base x 4 alto = 44 1056
- Marcaje:
N° de Lote N Donde XXX c_orres_ponde aINdlaJullano del afio en curso, y donde
la z es la Ultima cifra del afio en curso.
Consumo ~
Donde el mm corresponde al mes del afio en curso, y el aaaa
Preferente antes mm-aaaa ~
del fin de: corresponde al afio en curso.

C) PARAMETROS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

Fisico-Quimicos Microbioldgico
Pardmetro Tolerancia Pardmetro Tolerancia

Humedad........... max.12,5 % Aerobios Totales (ufc/g) <100.000

Proteina........... min. 12% Enterobacterias (ufc/g) <100

Acidez de la Grasa.. max. 5% E. Coli (ufc/g) Ausencia

Cenizas.......ccoo.e. méx. 1,2 % Staphyilcocus aureus(ufc/g) <10
Hongos y levaduras (ufc/g) <10.000
Salmonella (ufc/25 g) Ausencia
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FOOD ALLERGEN & INTOLERANCE DECLARATION

N° REG.

FOODS

GB

CODE: FC-CORQ.002E

EDITION: 2

DATE: 03/07/18

PROCEDIMIENTOS RELACIONADOS:

Product code (GBST): 505530

Product name: PS PAV GALET NAV. HUEVO 250 g ES

SUBSTANCES

We declare that the product we supply you CONTAINS the following ALLERGENIC

regards certain food ingredients

Directive 2007/68/EC amending Annex llla to Directive
2000/13/EC of the European parliament and of the Council as

NO

YES

MAY
CONTAIN SPECIFY

®)

Cereals containing gluten (A) and products thereof

Durum Wheat

Crustaceans and products thereof

X

Eggs and products thereof

Hen Eggs

Fish and products thereof

Peanuts and products thereof

Soybeans and products thereof

Milk and products thereof (including lactose)

Nuts (B) and products thereof

Celery and products thereof

Mustard and products thereof

Sesame seeds and products thereof

Sulphur dioxide and sulphites (C)

Lupin and products thereof

XXX XXX X XXX

Mollusc and products thereof

X

(*): Allergens may be presents in the product unintentionally due to cross-contaminations

(A): i.e. wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut or their hybridised strains

(B): i.e. almond (Amigdalus communis L.) , hazelnut (Corylus avellana ) , walnut (Juglans regia), cashew (Anacardium
occidentale), pecan nut [Carya illinoiesis (Wangenh)K.Koch] , Brazil nut (Bertholletia excelsa) , pistachio nut (Pistacia
vera) , macadamia nut and Queensland nut (Macadamia ternifolia)

(C): In case of (YES) will indicate the concentration expressed as mg/kg o mg/l SO2)

Specific part regarding suitability for celiac disease:

Cereals containing gluten (A) and products thereof

Presence on factory

Presence on line

Suitability for celiac disease (*)

YES NO

YES NO

YES NO

X

X

(*) in case of YES for suitability for celiac disease with presence on factory and/or on line, please send supporting

documentation for managing cross-contamination (validation, analysis ....).

Comments:

In case of any change in the formula of the above-described product, that implies a change in this
allergen declaration, we compromise to warn you 3 MONTHS before of this change.

DATE 03/07/2018
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