GRUPO

FA
Wl ECHA TECN'CA DE PRODUCTO ol 'F. CREACION 18/12/2013
F. REVISION -
AR
ROZ VAPORIZADO 1KG REVISION e
BN BEL PROBUCTD T T D B U
1.1 |Nombre de producto Arroz vaporizado
1.2 Denominacion Legal Arroz vaporizado categoria |
1.3 |[Tipode producto Arroz largo vaporizado i
1.4 |Formato 1lkg
1.5 |Marca ~ |IFAeliges - Alimerka - Coaliment - Hiperdino - Bon Preu- Condis
1.6 | Descripcion de producto Arroz largo vaporizado
[ : S e oot g R ATITE Sy R B r o e s e A e ==L
2.1 |Razon Social - Camara Arrossera del Montsia, SCCL _ B
2.2 |Direccién C/Salvador Dali, 27-29 43870 Amposta
2.3 |Provincia / Pais Tarragona / Espafia
2.4 |Teléfono / Fax 977701020 / 977700190
2.5 |Pagina web www.lacamara.es
2.6 |Persona contacto Calidad Roser Llaé / Monica Reverté i o
2.7 |Correo electrénico/ Telf Calidad |seguridad.alimentaria@lacamara.es
2.8 RS 20.10132/CAT
2.9 |Codigo de proveedor 1076970
g_é Dt ; S ] SNl = v
2.1 |Razén Social Camara Arrossera del Montsia, SCCL
2.2 |Direccién C/Salvador Dali, 27-29 43870 Amposta
2.3 |Provincia / Pais Tarragona / Espaiia
2.4 Teléfono / Fax 977701020 / 977700190
2.5 |Paginaweb www.lacamara.es
2.6 Persona contacto Calidad Roser Llad / Monica Reverté
2.7 | Correo electrénico/ Telf Calidad 'seguridad.alimentaria@lacamara.es
2.8 RS.L 20.10132/CAT
3. = i e I
31 I =F B ]

|Arroz vaporizado vegetal solido

Espafia / UE

*ordenados en % segun orden decreciente

30135. Arroz vaporizado largo Eliges.xls



Pagina 2

y

|3.2 Caracteristicas Fisico - Quimicas

Peso neto 1 1000g ' ] Ji RN T
Méd]é?o;» s R (ﬁpgﬁgﬂ; [RET s ]
{Granos avenadosyplcados o WM - 0 : ' max 1% porlote orato 7 wcgﬂt‘gg_mqp\uglw:
Gr;hE;foIo_syveteados ro;os 1 0 _ i max 1% } porlgte T.a_boranFuol [ onteo'manual f
{Materias extrafias T 797 7 max025% ) qutgl_‘o.tg ___I._a_b@?r_a_f;_o_ri_p_l conteomgwyal |
Granos no gelatlnlzados - 0' 'max 05% o pbr IE)te B Laboratorio I cpn‘teno“manual
Ca ldad minima d de granos o N/A m|n 90.25% N _por lote ‘Laboratorio | ~_conteo manual
Humedad i _ o N_/A _ T méx. 15% ‘p'ornlate 7\‘ VLajbc;)rétqugl _ conteo manual |
Calbrado | N/A__ | >6mm | porlote Laboratorio| | conteomanual |
Multlresnduos plagumdas 3 N/A < Reglamento CE | an plan analitico| _Laboratorio E Laborato io externo
Cadmlo o 7 0 ' L ~ <=2ppm _;_A_egun plan. anahtlco LaborqtorloE V_Laboratorlo externo
Ik 0 ! egun plan anahtnco ~laboratorio E | Laboratorio externo
R _segin plan analitico  Laboratorio E | Laboratorio externo
Ocratoxma A ' _ ' _ ] 0 <=3 ppb . | egun ;;Ién anah’jci;:oﬂ Lébofatqrio E | Laboratorio externo |
Aflatodnas | 0 | <=5ppbBl<=10 segin plananalitico  LaboratorioE | Laboratorio externo

3.3 Caracteristicas microbiolégicas

Bacnuscereus Ausencia max Oufc/g

USERUN TauUTatonIg-

- T P seguTEDUTatuTIo

E CoI| | Ausencia max. 10E2 ufc/g egun plan analutlco Laboratori E | ? u"”a m(mu
W—— N . e AT B OO

Aeroblos a 30°C | 1000 | _max. 10E5ufc/g  |segin plan. anahtlco LaboratoriE | o oY
== g = = T e O T A DO SO IO

1000 | max. 10E4ufc/g

| egun plan ar analltlco Laboratori E
100 | max. 10E4ufc/g

_|segun plan a analltlco __ Laboratori E_

segmT DU dtono

SR . S S c— SIS - " e AT A OTIo
Salmonella Ausenua i 0/25g segun plan analltuco Laboraton E *E '
— ki e ——— i WSS seguﬂ’r‘éﬁm‘awrm‘ 4
Staphylococcusaureus | Ausencia | 0 |seginplananalitico| _LaboratoriE |
3.4 Caracteristicas organolepticas

i ‘ ) | ““Acadalotede | . . . .
Amarillo Amarillo i Laboratorio | Coccién
e , _| productoencurso | T o

Tipico delarroz | Acada lote de

|Olor T|p|co del arroz vaponzado i Laboratorio | Coccion
| | ‘ R .. vaporizado productoencurso | | -
: Tipico del arroz | .
Sabor ‘ T|p|co del arroz vaponzado P i Acataloteds [ Laboratorio | | Coccién
- N — vaporizado | producto en curso | S I
| ] " Tipico delarroz | A | | | ,
Textura ‘ T|p|co del arroz vaporlzado ‘ P I cada lote de Laboratorio | | Coccioén
‘ S E } | vaporizado | productoencurso | |
i | Tipico detarroz | | |
Aspecto Tlplco del arroz vaporlzado P . b Acadalotede Laboratorio | | Visual
L ) _vaporizado | producto en curso | PN EE————
3.5 Caracteristicas nutricionales y energéticas

Valores medios por 100 _ _ Valor 3 . Para IR*(%)
\Valor energéticol/keal | 1358 kJ /320 keal Valor energético ki/kcal | 1088kl / 256 keal o 13%
LSy PN F— | | Grasasg | 071 1%
delascuales: | de las cuales: | Y, F—

_ satradasg. 02 . saturadasg. o1 1%

) mop_qlnsaturadas g - monomsaturadasg — B -
T polunsaturadasg_; S _pghinrgatura_dgsgr_‘ o B )

acldos grasos transg ] 1
Hldratosdecarbonog I 70

s 2150%

deloscuales: | deloscuales: &,...7 I

__ aticaresg 0 | _ azicaresg| o |
Fibraalimentariag | 20 Fibraalimentariag | 18
Proteinasg 1 7 Proteinasg 57 _11,40%
salg L 001 salg 001 1%
Vutammasy mmerales (udad) i - |Vitaminas y mi - VRN (%) !
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* Ingesta de referencia
*#* Valor de referencia de nutrientes (VNR)

4. FIGHA DE ETIQUETADO

4.1 I;gredléntes -Krroz vaporizado
4.2 | Conservacion Conservar en un lugar fresco y seco
4.3 |Modo de empleo 1 parte de arroz p(;rti de agua o caldo. Tiéurﬁmao aproﬁ—mado de coccién 18-20 minutos y 3 minutos de ]
reposo
4.4 |Duracion una vez abierto
4.5 |Condiciones de uso |
4.6 |Peso neto 1kg - Signo control estadistico de peso "e"
Capacidad 1kg [“] Signo control estadistico de peso "e"
Cantidad neta 1kg Signo control estadistico de peso "e"
Peso escurrido D Signo control estadistico de peso "e"
[ ] Signo control estadistico de peso "e"
4.7 Vida util 1 afio
4.8 Modo identificacién F.Cad / CP | mes- afio
4.9 Lote de fabricacion Consumir preferentemente antes del fin de / Lote:
4.10 Identificacion del lote
nimero secuencial de 5 digitos (Ej: 31392)
411 RSl 20.10132/CAT | [v] 4.12 Punto verde
4.13 (Codigo EAN 8480012006030 o
4.14 VMenciones adicionales (legales)
4.15 Atencion al cliente contacto@grupoifa.es o
4. 16 Otras menciones o textos Este envase contiene entre 12-13 raciones aproximadamente
|
‘ . e
Identifiacion proveedor Fabricado y envasado por F43010933 para Grupo IFA C/ Sepulveda 4, Pol. Ind. Alcobendas 28108 .
Alcobendas (Madrid) - -
4.17 Pictogramas

e
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‘Datos de impresion SN vy
4.18 Numero de tintas 8 4.19 Tintas especiales l
4.20 |Sistemas de impresion [ ] Offset [ ] Hueco grabado
Flexografia [ ] Serigrafia
4.21 MATERIAL A IMPRIMIR
Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3
Papel ]
Plastico transparente X X
Plastico blanco
Cartén o
Aluminio
Otros i
5.1 Unidad de venta 1KG -
5.2 |Caracteristicas envase POLIPROPILENO
Tipo de material Dimensiones Peso / Volumen €/Kg o €/udad. Total
MATERIAL 1 POLIPROPILENO 5 |
MATERIAL 2 -
MATERIAL 3
MATERIAL 4 o
MATERIAL 5 ]
‘ MATERIAL 6 )
. MATERIAL7 ) - ]
MATERIAL 8 o 1
MATERIAL 9
5.3 Dimensiones de envase 10X7X18CM 5.4 Peso total envase 1005
5.5 Sistema de cierre ‘

TERMO SELLADO

5.6 | Material de embalaje

POLIETILENO RETRACTIL

E3 Dimensiones de embalaje

39X19X18CM+

5.8 Sistema de cierre de embalaje

6. LoGIsT

TERMO SELLADO

6.1 |Tipo de palet LPR )

6.2 Medidas del palet 80X120X130CM N 7

6.3 | Cajas por planta 12 ,
6.4 |Plantas por palet 7 ]
6.5 |Unidades por caja 10

6.6 |Instrucciones de apilamiento

6.7 Otros

30135. Arroz vaporizado largo Eliges.xIs
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Alérgeno éEn alimento ? éEn fabrica? éContaminacién
cruzada ?
Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena, espelta, NO NO NO
kamut o sus variedades hibridas)/derivados* - .
Crustaceos/derivados NO NO NO |
Huevos/derivados NO NO NO ]
Pescado/derivados NO ] NO
Cacahuetes/derivados : NO NO NO
Soja/derivados NO NO NO
Leche/derivados (lactosa) NO NO NO
Frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas,
. P . NO NO NO
nueves de Brasil, alféncigos, nueces macadamia o nueces de
Apio/derivados NO NO ~__NO
Mostaza/derivados ) NO NO NO
Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo NO NO NO
Diéxido de azufre sulfitos en concentraciones superiores a 10mg/kg o 10
mg/l en productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las NO NO NO
instrucciones del fabricante.
Altramuces y productos a base de altramuces NO NO NO
Moluscos y productos a base de moluscos NO Sl NO
*Contestar si o no.
7.2 Aptitud para el consumo de colectivos especiales s el g |
1Celiacos | Si [Vegetarianos . Si |
‘Fenilcetonuricos i _ No |Ovolacteos i %
INo tolerantes a la lactosa ) Si i {vegetarianos |

Orden 12 de noviembre 1980 por la que se aprueba la norma de calidad para el arroz envasado

Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la informaci6n alimentaria facilitada al consumidor

Reglamento 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimentarios

Reglamento 396/2005 y modificaciones, relativo a los limites maximos de residuos plaguicidas

Reglamento 1881/2006 por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios
Reglamento 165/2010 que modifica, en lo que respecta a las aflatoxinas, el Reglamento 1881/2006, por el que se fija el contenido maximo de
Real Decreto1801/2008 por el que se establecen las normas relativas a las cantidades nominales para productos envasados y al control de su

30135. Arroz vaporizado largo Eliges.xls



Pagina 6

Si | No Indicar diagramay | g No
Quimicamente X descripcién del X B
Enzimaticamente L x| procesodelarroz | vE—
Genéticamente ! vaporizado o

Rommarnd

{9.2 Descripcion del proceso
|1- Recepcidn

Primero tiene lugar la recepcién de materia prima (arroz cascara y/o blanco) y de material auxiliar (laminas, sacos, etiquetas, big
bags, etc)

| 2- Secado y Limpieza
|El arroz cascara procedente del campo es secado para dejarlo a una humedad inferior a 15%

3-Almacenaje
§EI arroz cascara una vez seco es almacenado en silos refrigerados para su conservacion
f

4-Molido arroz cdscara

En esta etapa el arroz cascara pasa por una serie de procesos hasta convertirse en arroz blanco. Primero pasa por una limpia para
‘eliminar impurezas ( piedras, pajas, hierbas,etc). El siguiente proceso es la deschinadora, donde se eliminan las piedras y otros
pequefios materiales no deseados. Posteriormente, el arroz cascara pasa a la descascarilladora, donde se separa la cascara del
grano.

El rotosor separa los granos redondeos o semilargos del largo. Este proceso se utiliza cuando se esté elaborando arroz largo.
Después, el arroz pasa por el planchister para separar los granos verdes del arroz pelado. La blanqueadora se encarga de hacer el
‘primer pulido. En este proceso se separara el morret del grano de arroz.El arroz blanqueado pasard a las pulidoras donde se limaran
las asperezas que habran quedado después del proceso de blanqueado.

El arroz pulido se pasa por la maquina sortex que separard los granos con algln tipo de defecto: picados, manchados, rojos, etc.
Fianlmente, el arroz blanco, pulido y seleccionado pasa a los depdsitos de almacenaje del molino.

5-Envasado y almacenimiento

Una vez elaborado el arroz, éste es envasado en el formato correspondiente y almacenado hasta su expedicidn

30135. Arroz vaporizado largo Eliges.xls
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CAMARA ARROCERA DEL MONTSIA DF-APPCC-04a

ESQUEMA PROCESO: MOLINO — REPASO SEMIELABORADO

Rev GO 30112413
Pag. 1de 1

Aoz
blancofvaporizedo’/GRPS
Patido tasge :

EdM PAQUETADD
EriASAl
CRAaMEL
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Nombre Monica Reverté Calvet
Puesto Técnica de Calidad y Segurldad AIimenta?ia h
e-mail seguridad.alimentaria@lacamara.es '
77777 ~ Firma y sello o

{ Fecha 13/12/2013

30135. Arroz vaporizado largo Eliges.xls
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TQ m Qr-« Hamburguesa casera con pimientos FTCC 181
PROCESO DE ELABORACION
Tarea Maquinaria Trata.mle_nto T2 Tiempo
culinario
Elaboracién del preparado de carne (pan Cazuela ) aeC 15 min
@ blanco, huevo y leche)
)
§ Triturado del preparado Tarmix - 4eC 5 min
Q. = = S
& Amasado y elaboracion de las hamburguesas Amasado 42C 15 min
] Amasadora
E pasando por el pan rallado Formateado 4eC 1 hora
Elaboracién de la guarnicién de pimientos Marmita Coccién 1009C 90 min
ol
:§ Fritura de las hamburguesas Freidora Fritura 180°C 2500rac/h
)
,_-% Adicién de la guarnicién de pimientos - - 15 min
w
Segundo tratamiento térmico Horno Horneado | 140°C | 30min/ciclo/horno
CAPACIDAD PRODUCTIVA MAXIMA POR CICLO
Equipo Capacidad Unidades Racioneﬁ/ Equipo | Capacidad total Raciones totales
Freidora 3001 2 2500 rac/h 600 | 5000 rac/h
Horno 20 bandejas 10 1000 rac/30 min 200 bandejas 10000 rac/30 min
Marmita 2501 16 5000 4000l 80000
[ salsa guarnicién)
Marmita 250 16 3000 4000 | 48000
(salsa guarnicion)
Marmita presion 1501 2 3000 rac 3001 6000
(salsa)
Sartén basculante 751 8 1500 rac 600 12000
[ salsa)
Marmita presion 1501 2 1800 rac 3001 3600
( guarnicién)
Sartén basculante 751 8 900 rac 600 | 7200
( guarnicion)

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Reglamento (CE) N2 2073/2005 y modificaciones

Listeria monocytogenes: <100 ufc/g

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS

Color, sabor y olor propios de la preparacién culinaria derivada de los ingredientes utilizados

Partiendo de esta receta, para los menus no cerdo y ovolacteovegetariano, se eliminaran los

ingredientes gue excluyan dichas dietas.

Pagina2de 2
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COPYRIGHT: Los derechos de propiedad intelectual del contenido de las fichas técnicas son titularidad de TAMAR LAS ARENAS, S.A, y por

tanto, queda prohibida su reproduccién, distribucién, comunicacién publica, transformacion o cualquier otra actividad que se pueda realizar.

Tomar

Hamburguesa casera con pimientos

FTCC 181

Descripcion

Uso previsto

Linea caliente

Comida preparada con tratamiento térmico
Consumo en el dia por los comensales del comedor escolar

Linea fria

Envasado Contenedor gastronorm inox 1/1 Contenedor gastronorm inox 1/1

Conservacion >652C hasta su servicio Entre 0y 42C

Vida util Mismo dia de elaboracion 4 dias

Regeneracion - En horno hasta T2 2702C

Etiquetado Nombre del plato, centro, fecha de elaboracién

Ingredientes (unidad produccion) Valoracion Nutricional
Carne picada de ternera 275| Kg Racion 100g
Pan rallado 37.5/Kg Valor energético 292 Kcal 117| Kca
Huevo liquido 25| Kg Hidratos de Carbono 71lg 2.8|g
Leche 22.5/Kg de los cuales aztcares 46|g 1.8 g
Aceite de girasol 12.5/ Kg Grasas 22.2|g 89 g
Pan blanco 5/ Kg de los cuales saturadas| 0.7|g 03|g
Sal 2.5/ Kg Proteinas 15.7| g 6.3|g
Guarnicidn pimientos 142.5 Kg Fibra Alimentaria 0.7 g 03|g

Sal 0.6/ g 02/g
DECLARACION DE ALERGENOS (Productos incluyendo sus derivados)

Producto Presencia Producto Presencia Producto Presencia Producto Presencia
Cereales con gluten Soja Pescadoi o si Crustdceos si
Granos de sésamo | lLeche Mostaza ( Cacahuete si
Frutos de cascara Apio Huevos no ‘ Moluscos si
Altramuces ' Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones > 10ppm expresado como SO si

Péginalde 2 v.0




COPYRIGHT: Los derechos de propiedad intelectual del contenido de las fichas técnicas son titularidad de TAMAR LAS ARENAS, S.A, y por

tanto, queda prohibida su reproduccién, distribucién, comunicacién publica, transformacion o cualquier otra actividad que se pueda realizar.

Paella

FTCC 55

Descripcion

Uso previsto

Comida preparada con tratamiento térmico
Consumo en el dia por los comensales del comedor escolar

Linea caliente Linea fria

Envasado Contenedor gastronorm inox 1/1 Contenedor gastronorm inox 1/1

Conservacion >652C hasta su servicio Entre 0y 42C

Vida atil Mismo dia de elaboracién 4 dias
'Regeneracion - En horno hasta T2 >702C

Etiquétado Nombre del plato, centro, fecha de elaboracién

Ingredientes (unidad produccién) Valoracién Nutricional
IArroz 48| Kg Racidn 100g
Aceite de girasol 6| L Valor energético 419| Kcal 175| Kca
Magro de pavo 6| Kg Hidratos de Carbono 66.2| 8 27.6|8
Magro de cerdo 6| Kg de los cuales azucares 0.6/g 02 g
Guisantes 3| Kg Grasas 124|g 5.1/g
Pimiento rojo 3| Kg de los cuales saturadas 2| g 0.8[g
Sal 1 Kg Proteinas 10| g 41|g
Caldo de pollo 0.6/ Kg Fibra Alimentaria 1.4|g 0.6|g
Colorante alimentario 0.00003| Kg al 1.7|g 0.7|g

DECLARACION DE ALERGENOS (Productos incluyendo sus derivados)

Producto Presencia Producto Presencia Producto Presencia Producto Presencia
Cereales con gluten Soja no | Pescado Crustaceos
Granos de sésamo Leche no | Mostaza
Frutos de cascara si Apio no Huevos - Moluscos

Altramuces

si Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones > 10ppm expresado como SO

Paginaide 2




TQ mors Paella FTCC 55
PROCESO DE ELABORACION
Tarea Magquinaria Trata.mle.nto T? Tiempo
culinario
Colocar el arroz en placas gastronorm (2.5
2 kg cada una) Gastronorm 50gastr/per/h
3
8
(%)
©
g
[¢]
.—
Sartén .
Rehogar todas las verduras y la carne Rehogar 160°C 20-30 min
basculante
C Hervir agua con sal, colorante y caldo de Marmita Hervir 1009C 60 min
S pollo (caldo)
‘O = N
R .
g epartir el sofrito de. carnes y verdura en las Placas ) ) 30 min
2 placas y mojar con el caldo
{C
- Hornear el arroz y dejar reposar Placas Hornear 200°C 30 min
CAPACIDAD PRODUCTIVA MAXIMA POR CICLO
Equipo Capacidad Unidades | Raciones/Equipo | Capacidad total | Raciones totales
Horno 20 bandejas 10 600 200 bandejas 6000 rac/ciclo

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Reglamento (CE) N2 2073/2005 y modificaciones

Listeria monocytogenes: <100 ufc/g

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS

Color, sabor y olor propios de la preparacién culinaria derivada de los ingredientes utilizados

Partiendo de esta receta, para los menus no cerdo y ovolacteovegetariano, se eliminaran los

ingredientes

que excluyan dichas dietas.
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