
 
 

Denominación Comercial…………….. Hueso 

Ingredientes……………………….……….. Hueso de canilla de cerdo,sal marina y antiaglomerante E

Declaración de alérgenos………….. No contiene,

Presentación del producto……….. A granel, en bandejas o en piezas individuales.

Envasado……………………………………….. En bolsas de plástico alimentario en formatos de 5 y 10 kg, en cajas de 

cartón de 5 y 10 kg, en 

individuales selladas.

Las bandejas de 450 g embaladas a razón de 32 unidades por caja, y las de 

950 g a razón de 16 unidades por caja.

Las bolsitas individuales

como indique el cliente.

Etiquetado…………………………………….. La etiqueta se ubica adherida a la caja o la bolsa de envasado. En ella se 

indica la razón y dirección social, marca sanitaria, denominación de venta, 

relación de ingredientes, número de lote, fecha de consumo preferente, 

peso 

ve perfectamente el contenido, la tabla nutricional que se indica en esta 

ficha técnica

Almacenamiento y transporte….. Estable a temperatura ambiente, alejado de fuentes de calor, humedad e 

ins

Posibles usos…………………………………. Cocidos, lentejas, sopas, consomés, pucheros, para cocer pastas y arroces, 

carne con tomate, carne en salsa, cremas, purés

Modo de empleo….…………………….. En piezas enteras, las que se 

obtener el efecto deseado. La pieza como tal no se consume.

Fecha de caducidad………………….. 
1 año desde el día de envasado

mediante ensayos a término.

Límites microbiológicos 

(Reglamentos CE 2073/2005 y 

1441/2007) 

No se establecen

Información Nutricional 

(Reglamento (UE) 1169/2011) 

Valor energético………..

Grasa total…………………..…………….….

Grasa saturada………………..…………...

FICHA TECNICA 
 

HUESO SALADO DE CANILLA 

Hueso salado de canilla 

Hueso de canilla de cerdo,sal marina y antiaglomerante E

No contiene, conforme al anexo II del Reglamento (UE) 1169/2011

A granel, en bandejas o en piezas individuales. 

En bolsas de plástico alimentario en formatos de 5 y 10 kg, en cajas de 

cartón de 5 y 10 kg, en bandejas de porexpan de 450 y 950 g y en bolsitas 

individuales selladas. 

Las bandejas de 450 g embaladas a razón de 32 unidades por caja, y las de 

950 g a razón de 16 unidades por caja. 

Las bolsitas individuales selladas a razón de 50, 100...unidades por caja, o 

mo indique el cliente. 

La etiqueta se ubica adherida a la caja o la bolsa de envasado. En ella se 

indica la razón y dirección social, marca sanitaria, denominación de venta, 

relación de ingredientes, número de lote, fecha de consumo preferente, 

peso aproximado envasado, excepto en formato de pieza individual, pues se 

ve perfectamente el contenido, la tabla nutricional que se indica en esta 

ficha técnica, y el modo de empleo. 

Estable a temperatura ambiente, alejado de fuentes de calor, humedad e 

insolación directa. 

Cocidos, lentejas, sopas, consomés, pucheros, para cocer pastas y arroces, 

carne con tomate, carne en salsa, cremas, purés, ensaladas de legumbres

En piezas enteras, las que se deseen, se incorpora a la preparación hasta 

obtener el efecto deseado. La pieza como tal no se consume.

1 año desde el día de envasado, con la codificación dd/mm/aa

mediante ensayos a término. 

No se establecen 

Valor energético……….. 184 KJ/100 g 44 KCal/ 100 g

Grasa total…………………..…………….…. 4,3 g/100 g 

Grasa saturada………………..…………... 2,0 g/100 g 

Revisión: 02 
Fecha: 09/23 

Hueso de canilla de cerdo,sal marina y antiaglomerante E-536. 

conforme al anexo II del Reglamento (UE) 1169/2011 

En bolsas de plástico alimentario en formatos de 5 y 10 kg, en cajas de 

bandejas de porexpan de 450 y 950 g y en bolsitas 

Las bandejas de 450 g embaladas a razón de 32 unidades por caja, y las de 

a razón de 50, 100...unidades por caja, o 

La etiqueta se ubica adherida a la caja o la bolsa de envasado. En ella se 

indica la razón y dirección social, marca sanitaria, denominación de venta, 

relación de ingredientes, número de lote, fecha de consumo preferente, 

en formato de pieza individual, pues se 

ve perfectamente el contenido, la tabla nutricional que se indica en esta 

Estable a temperatura ambiente, alejado de fuentes de calor, humedad e 

Cocidos, lentejas, sopas, consomés, pucheros, para cocer pastas y arroces, 

, ensaladas de legumbres… 

deseen, se incorpora a la preparación hasta 

obtener el efecto deseado. La pieza como tal no se consume. 

, con la codificación dd/mm/aa, determinada 

44 KCal/ 100 g 



 
 

Hidratos carbono………………..…….…

Azúcares…………………..………….………..

Proteína………………..………………….…….

Sal………………………………………….……….

 

FICHA TECNICA 
 

HUESO SALADO DE CANILLA 

Hidratos carbono………………..…….… 0,5 g/100 g 

Azúcares…………………..………….……….. 0,0 (g/100 g) 

Proteína………………..………………….……. 0,8 g/100 g 

Sal………………………………………….………. 5,9 g/100 g 

Revisión: 02 
Fecha: 09/23 

 


