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CROQUETA DE GAMBA ROJA

GOES GASTRONOMICA S.L.
Monasterio de las Descalzas Reales, 23

DATOS DE LA EMPRESA Polig. Industrial Alcalde Caballero
50.014 ZARAGOZA
TFNO: 976 92 70 85 info@goesgastronomica.com

DESCRIPCION DEL PRODUCTO || Croqueta de Gamba Roja

v" 84 gr Croquetdn

GRAMAJES v’ 42 gr Croqueta

v" 21 gr Cocktail

Leche (lactosa y proteina lactea), harina de trigo (gluten), fumé
de gamba roja 7% (agua y crustaceos), pan rallado (gluten),
camarones (crustaceos y sulfitos), gamba roja 6% (crustaceos y
sulfitos, puede contener trazas de pescado y moluscos),
mantequilla (lactosa y proteina lactea), cebolla braseada, nata
(lactosa y proteina lactea), pan rallado (gluten), albumina
(huevo), aceite y sal.

COMPOSICION E INGREDIENTES

Por cada 100 gr de producto
Energia: ..o 744 kJ/178 kcal
Grasas: .......cccceeeeveneneseeneeneenenee. 11.90 81
< De las cuales saturadas 6.80 gr
ANALISIS NUTRICIONAL Hidratos de carbono: ..................12.00 gr
De los cuales azucares

v" Croquetén: caja de 4 kg aprox., contiene 4 bolsas de 1
kg con 12 unid cada bolsa
Total: 48 unid * caja
v' Croqueta: caja de 4 kg aprox., contiene 4 bolsas de 1
ENVASES Y EMBALAJE kg con 24 unid cada bolsa
Total: 96 unid * caja
v' Cocktail: caja de 4 kg aprox., contiene 4 bolsas de 1
kg con 48 unid cada bolsa
Total: 192 unid * caja
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ALMACENAMIENTO Y v" Almacenamiento: en camara congelada
TRANSPORTE v' Transporte: en vehiculos refrigerados

v" Conservacion: en congelacién a -182 C
. . en refrigeracion entre 02C y 42C
CONSERVACION Y PREPARACION v" Recomendaciones: descongelar en refrigerador el dia
anterior. Freir (1752C) en abundante aceite. Una vez
descongeladas consumir antes de 48h.

DESCRIPCION DEL LOTE Aparece identificada en cada una de las bolsas y cajas

FECHA DE CONSUMO
PREFERENTE

18 meses a partir de la fecha de su elaboracion

Lactosa y proteina lactea
Gluten

Huevo

Crustaceos

ALERGENOS

APPC
CONTROLES Y CERTIFICACIONES Auditoria Internas

Controles Sanitarios y de calidad




