LANGOSTINO AUSTRAL ENTERO CONGELADO EN TIERRA: L1-L2-L3

DATOS DEL PRODUCTOR/ DISTRIBUIDOR

Razén social: CABO VIRGENES ESPANA S.L

Domicilio social: C/ DE LOS TORNEROS 18 C.P 34004 PALENCIA
Teléfono: 34979181438

N° RGSEEA : 12.020402 / P

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto LANGOSTINO O GAMBON AUSTRAL ENTERO CONGELADO EN TIERRA

Marca Cabo Virgenes / Mares del sur / Rios Gallegos

Langostino o gamb6n austral (CRUSTACEOS), antioxidante (metabisulfito sddico
(SULFITOS)).
Contiene crustaceos y sulfitos.

Alergenos @

e

Ingredientes

Pais de origen Argentina
Nombre cientifico Pleoticus muelleri Zona de captura Zona FAO-41, Atlantico sudoccidental
2 L Pesca extractiva con redes de arrastre gemelas
Método de produccion Capturado Arte de pesca g
con puertas
Instrucciones de conservacion y transporte ‘j%ﬁ% Producto congelado, mantener a temperaturas de -18°C o inferiores.

Producto crudo, cocinar antes de su consumo. Una vez descongelado, no volver a

Uso previsto
congelar.
Sistema de loteado bbddmmaa (bb: n° de barco, dd: dia, mm: mes, aa: afio) / n° contenedor

36 meses a partir de fecha de 12
congelacion

VALORES NUTRICIONALES MEDIOS POR 100 g DE PRODUCTO

Vida atil Glaseo 0%

Valor energético (kJ/kcal) 377 kJ /90 kcal
Grasas: 0.2¢g

- de las cuales: saturadas 0.19

Hidratos de carbono 0g

- de los cuales: azicares 0g

Proteinas 22g

Sal 0.63 g
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Aerobios mesofilos <106 ufc/g Mercurio <0.5mg/kg
Enterobacterias <10"3 ufc/g Plomo <0.5mg/kg
Eschericia coli No detectado / 25 g Cadmio <0.5mg/kg

Suma de dioxinas (EQT

Staphylococcus aureus <10%ufc/g PCDD/ F-OMS) <3.5pg/ g peso fresco
Psicrotrofos <10°ufc/ g :ilrjr:ir;:rgg gilc;xsin dailzx}ilnF:s:E(;E oT < 6.5 pg /g peso fresco
Salmonella No detectado / 25 g ig;%?ﬁfg%i;)as (=T <75 ng/ g peso fresco
Listeria Monocytogenes No detectado / 25 g Sulfitos <150 ppm

Vibrio spp No detectado / 25 g

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEFECTOS MAXIMOS PERMITIDOS

Tipico del langostino austral fresco, rosado y Piezas con defecto de

Color . . P Ausencia
con brillo deshidratacion
. . o Piezas con defecto de .

Olor Fresco, sin olor a amoniaco o sin ningtin olor = Ausencia

coloracion
- . Piezas con melanosis en los .

Sabor Tipico del langostino austral fresco < 2 piezas/kg
segmentos

Textura Firme, pero no dura Piezas sin cefalotorax < 1 piezas/kg

Piezas con cefalotorax < 1 piezas/kg

blando

Antenas, patas, colas y

restos similares con < 1 piezas/kg
melanosis

Piezas con melanosis Ausencia

OGM’S
Certificamos que para nosotros no es conocido que nuestros proveedores nos suministren productos que contengan organismos genéticamente. Por tanto,

aseguramos que a la empresa CABO VIRGENES ESPARNA S.L. no le suministrara productos modificados genéticamente.

LEGISLACION DE REFERENCIA

Reglamento europeo (UE) N° 1379/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 11 de diciembre de 2013 por el que se establece la organizacién comudn
de mercados en el sector de los productos de la pesca y de la acuicultura.

Resolucion de 24 de mayo de 2019, de la Secretaria General de Pesca, por la que se publica el listado de denominaciones comerciales de especies
pesqueras y de acuicultura admitidas en Espafia.

Reglamento (CE) N° 1881/2006 de la Comision, de 19 de diciembre de 2006 , por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios (Texto pertinente a efectos del EEE).

Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor

Real Decreto 1808/1991, de 13 de Diciembre de 1991, por el que se regulan las menciones o marcas que permiten identificar el lote al que pertenece un
producto alimenticio.

Reglamento (CE) N° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios.

Reglamento (CE) N° 1829/2003, de 22 de Septiembre de 2003, sobre alimentos y piensos modificados genéticamente.

DIRECTIVA DEL CONSEJO de 21 de diciembre de 1988 relativa a la aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros sobre los alimentos
ultracongelados destinados a la alimentacién humana

Reglamento (CE) N° 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios microbiol6gicos aplicables a los productos
alimenticios
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PACKAGING

20x400 g 10x800 g 6x2 kg 12x1 kg 2x7 kg
Formatos N° pcs / estuche N° pcs / kg
1 4-8 8-16 10-20 10-20 10-20
2 8-12 17-24 21-30 21-30 21-30
Tallas 5 12-16 2532 31-40 31-40 31-40
4 16-24 33-48 41-60 41-60 41-60
5 24-32 49-64 61-80 61-80 61-80

Envase primario Base de carton retractilada (estuche), film plastico de retractilado y tapa de
Envase secundarios Caja de carton retractilada (caja master)

DATOS LOGISTICOS

0 i
Formatos et Cajas / base Filas / alturas
palet
20x400 g 60 6 10
10x800 g 60 6 10
12x1 kg 60 6 10
6x2 kg 60 6 10
2X7 kg 60 6 10
Tipo de palet Palet europeo (1200 x 800 x 1170 mm)

PERSONAS DE CONTACTO
Responsabie de calidad

Beatriz Fuertes Fdez Félix Vicente Rojo
calidad@cabovirgenes.es direccioncomercial@cabovirgenes.es
+ 34 663 245 147 + 34 690 830 347
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