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DATOS DE LA EMPRESA
Nombre Frigoríficos Arcos S.L.
Razón social Polígono I. A Uceira, 38-39. Cp. 32500.

O Carballiño (Ourense)
Registro Sanitario 12.021179/OU
Teléfono 988 630 203
Correo calidad@apulpeira.gal

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

Denominación Comercial Pulpo cocido al vapor en su propio jugo

Tipo de pata (formato) Una pata Extra (1PE)

Peso Neto (gramaje) 400 - 500 g

Bolsa 120 x 400 mm

PLU 9002

PT 001

Marca A Pulpeira

Denominación científica Octopus vulgaris

Método de pesca Extractiva

Arte de pesca Redes de arrastre, nasas y trampas

Zona de captura Zona FAO 34

DESCRIPCIÓN
Pata de pulpo cocida en su propio jugo. Envasada en bolsa de vacío. Etiquetada y encajada.
Producto listo para consumir.

INGREDIENTES
Pulpo (Octopus vulgaris)

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS

Pulpo de color rojizo intenso, interior blanco. Con olor y sabor a mar y a marisco cocido.
Textura suave agradable al paladar. Elevada concentración de sabor y propiedades. Bajo en
calorías y fuente importante de proteínas. Su jugo es delicioso y en él se encuentran
depositadas las propiedades que le dan nombre.
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MODO DE EMPLEO Y PREPARACIÓN
A) Baño maría: regenerar dentro de la propia bolsa a baño maría. Retirar de la bolsa,

depositar en plato, rodajear y aliñar al gusto.
B) Microondas: lo sacamos de la bolsa previamente, lo rodajeamos, calentamos y

aliñamos al gusto.

Una vez abierto consumir antes de 48 horas.

ALÉRGENOS
Información relativa a la presencia de alérgenos alimentarios establecidos según el
Reglamento (EU) 1169/2011.

PRESENCIA SI PC NC
Cereales que contengan gluten X
Crustáceos y productos a base de crustáceos X
Huevo y producto a base de huevo X
Pescado y producto a base de pescado X
Cacahuete y productos a base de cacahuete X
Soja y productos a base de soja X
Leche y sus derivados (incluida lactosa) X
Frutos con cáscara y derivados X
Sésamo y productos a base de sésamo X
Dióxido de azufre y sulfitos (>10ppm de SO2) X
Altramuces y productos a base de altramuces X
Moluscos y productos a base de moluscos X
OGM > 0.9% X

POBLACIÓN DE DESTINO
Toda población, excepto los alérgicos a los moluscos

CARACTERÍSTICASMICROBIOLÓGICAS
ANÁLISIS LÍMITE DE ACEPTACIÓN MÉTODO DE ANÁLISIS

Salmonella spp. Ausencia en 25 (g) PNT-AL-14
Lysteria monocytogenes Ausencia en 25 (g) PNT-AL-15
Enterobactericeae 1.0 x 103 (ufc/g) PNT-AL-13
Staphilococcus aureus 1.0 x 102 (ufc/g) UNE-EN ISO 6888-1
Microorganismos a 30º
(mesófilos)

1.0 x 105 (ufc/g) ISO 4833-1: 2013

*NOTA: la periodicidad de las analíticas se realizan según tiempos establecidos en nuestro
sistema APPCC.
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CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS
ANÁLISIS LÍMITE DE ACEPTACIÓN MÉTODO DE ANÁLISIS
Arsénico - PNT-Q-136
Cadmio < 1.0 mg/kg PNT-Q-136
Cromo - PNT-Q-136

Mercurio < 0.30 mg/kg PNT-Q-136
Plomo < 0.30 mg/kg PNT-Q-136

*NOTA: la legislación Española no legisla el arsénico y el cromo. Nosotros los analizamos
para producto exportado a otros países.

INFORMACIÓN NUTRICIONAL

Valor energético 369 Kj / 88 kcal

Cantidades de grasas
Grasas < 1.0 g

De las cuales saturadas 0.02 g

Hidratos de carbono (g) 2.1 g

Azúcares 0.5 g

Proteínas (g) 20.0 g

Sal (g) 1.01 g

CONDICIONES DE CONSERVACIÓN / ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
VIDA ÚTIL 120 DÍAS
C. CONSERVACIÓN REFRIGERADO 0 – 4 (ºC)
TRANSPORTE REFRIGERADO 0 – 4 (ºC)

DATOS LOGÍSTICOS
CODIFICACIÓN LOTE AA/MM/DD (CX)

(AA: año; MM: mes; DD: día; C: Cocción; X: nº de cocción)
FORMATO CAJA 1X4 / 1X6
MEDIDAS 404x269x147 mm / 402x271x210 mm
GRAMAJE 687 gr/m2

ESPESOR 6.2 mm
PALETIZADO 9x13 / 9x9
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DIAGRAMA DE FLUJO
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LEGISLACIÓN APLICABLE

La legislación aplicada con todas sus actualizaciones se encuentra recopilada en el
documento interno: F-FP-01-02.


