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1. Producto

DEFINICION DEL PRODUCTO

Boqueron (bocarte) en Aceite de oliva.

Formatos:

2. Composicién

Ingredientes: BoqueroiEfgraulis encrasicolys Aceite de oliva y Sal.

Redondos: RO-120.

3. Caracteristicas Organolépticas, Microbioldgicas y sico-Quimicas

El producto y los ingredientes cumplen la normateégal vigente, espafiola y comunitaria

en cuanto a caracteristicas organolépticas, mldmicas y Fisico-Quimicas.
Como materia prima se utiliza boqueringfaulis encrasicolysfresco y congelado.

Caracteristicas
organolépticas

Apariencia: compactos, ordenados y facilmente séybes.
Liquido de cobertura: Especifico
Exudado acuoso: Ausencia
Materias extrafias: Ausencia

Color: Especifico

Olor: Agradable, intenso y especifico.
Textura: Firme y jugosa.

Sabor: Especifico.

Caracteristicas
microbiologicas

Parametros Métodos Rango
Caracteristicas fisico- | pH Potenciométrico 6-6,5
quimicas Cloruros Volhard 1.2-2%
Parametros Métodos Limite maximo
Histamina HPLC 100 ppm
Mercurio Absorcion atémica 0.5 ppm
Cadmio ‘o 0.05 ppm
Plomo v 0.3 ppm
Estafo v 200 ppm
Parametro Método Limite maximo

Recuento de meso6
filos aerdbios

(31°+1°C) y termo Recuento en placa <1 ufclg
filos (44%1°C)

Esp_oros de Recuento en placa 10 esporos
Bacillaceae

Toxina botulinica Bioensayo en raton Ausencia

4. Conservacion y Estabilidad Bioldgica
El proceso de fabricacién genera productos comareidge estériles, que se conservan a

temperatura ambiente cuando las latas estAdn heamétinte cerradas.

Se establece uperiodo de Consumo Preferemte 6 afios desde la fecha de fabricacion,

tras la cual el producto puede ser totalmentefaatio.
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5. Uso esperado.

El producto resultante puede ser consumido direméen no siendo necesario aplicar
ningun tipo de tratamiento adicional, pudiendoigaalmente incluido en la composicion
de cualquier plato con o sin elaboracion previaolstante, cabe mencionar que la materia
prima principal (pescado) es un alérgeno, por B egta circunstancia debera ser tenida en
cuenta por los consumidores.

6. Caracteristicas Técnicas

Envase Redondo RO-120
Capacidad Nominali20 cnd
Peso Netnl25 g

Peso Escurrido80 g

Impresion en la lata:
- Lote de Fabricacion, codigo del producto y PO-59.

Impresioén en el estuche:

- Nombre del producto, Marca y Cédigo de barras. )

- Nombre, Direccion, Teléfono y N° de Registro Saiutdel Fabricante en Ovalo y
simbolo punto verde.

- Pais de Origen, Peso Neto y Escurrido, Fecha deuomm preferente y nimero de
lote.

- Ingredientes.

7. Embalaje
Cajas

Envase: RO-120
Dimensionegcm): 32 x 21 x 16
Volumen(dnt): 10,75

Peso BrutdKg): 7,5
Latas/caja 42

Identificacién en la caja

Dos etiquetas en caras contiguas de tamafio 85x60Can indicacién de: Razén social,
direccion y teléfono, articulo, marca, niumero dezas, lote, unidades de consumo y formato
por caja y codigo de barras EAN14.

8. Otras caracteristicas.

Ninguna materia prima utilizada procede de orgarismgenéticamente modificados.

El producto no contiene ingredientes alérgenosv(s# materia prima principal).

Todas las materias primas e ingredientes emplepdos la elaboracion del producto
cumplen la normativa legal vigente, espafiola y cotatia.

Se efecttan los controles necesarios durante tqutoeeso de fabricacidn, para asegurar el
control de los puntos criticos.

CONSERVERA GALLEGA, S.A. Péagina 79 de 93




