ESPECIFICACION TECNICA

Cien Tue

05
y, GASTRONOMiA@ LOMOS DE ANCHOA CANTABRICO

EN ACEITE DE OLIVA
CODIGOS: 8437007355352-8437007355338-

8437007355147-8437007355123-8437007355079

Nombre de la empresa: A. V. SANZ GALAN E HIJOS S.L.

Direccién: C/ BANCOS DE BAZAN, 20 28380 COLMENAR DE OREJA (MADRID) ESPANA
Teléfono: +34 918943195 / +34 606439777 / +34 606439778

E-mail: avsanzgalan@hotmail.com

Registro Sanitario: 12.00011706/M

LISTA DE INGREDIENTES Y CARACTERISTICAS

Ingredientes: Anchoa (pescado), Aceite de oliva y Sal
Otras caracteristicas: Las Materias primas no estan modificadas genéticamente, ni irradiadas. Producto alérgeno por
contener Anchoa (pescado). Producto sin aditivos.

FORMATOS

FORMATO 175 550 650 40 UNID. 50 UNID.
Peso Neto(g) 175 550 650 500 500
Peso Escurrido(g) 100 350 300 300 300

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

[ Producto Refrigerado: | Conservarse entre 0°y 5°. | Producto Congelado: | Conservarse a -18°. Una vez descongelado no congelar. |
Materia prima- producto pesquero: Anchoa (“Engraulis Encrasicholus” zona captura FAQ 27) pesca de cerco
Recepcion de la Materia prima: Frescas / Salazén
Producto Final: Anchoa en aceite de oliva. Producto Semiconserva
Formatos: 175/550 /650 /40 Ud. / 50 Ud.

Envasado: Al vacio y/o termosellado en tarrina / bandeja de plastico apto para uso alimenticio.
Ingredientes anadidos: Aceite de oliva y sal

Temperatura de distribucion: Entre 0%y 5°.

Embalaje: Carton ondulado

Descripcion de Lotes: -XXXXXX- ( numeracion correspondiente al N° de Barril o Fecha de Salado)

Vida util: 5 meses desde su Fabricacién ( dia, mes y afio dd/mm/aa)

Distribucion: Para todo el Mundo, mediante transporte en pallets, contenedores,...

Intencién de uso: Consumo sin previo cocinado.

Intencién de consumo: Publico en General, no existen especiales consideraciones.

PACKAGING

Packaging Primario: | Plastico Alimentario | Packaging Secundario: | Carton Ondulado | Packaging Terciario: | Palet,Contenedor
Unidades/ Caja: 175GR. =20 550 GR.=10 650 GR.=10 40Ud. =6 50Ud.=6
CODIGO EAN: 8437007355352 8437007355338 8437007355147 8437007355123 8437007355079

MEDIDAS ESTANDARD DEL PRODUCTO TERMINADO

PROPIEDADES FISICAS Y ORGANOLEPTICAS:

Carne: Consistencia firme, sin reblandecimiento que denote un grado de autolisis avanzado

Aroma y sabor: Caracteristicos del producto

Color: Marrén claro

Cabeza y visceras: Ausencia.

Otras: Ausencia de parésitos, barbas, espinas, escamas o restos de visceras en el producto acabado.

ESTANDARS DE ANALISIS FISICOS -QUIMICOS

PH < 7 pH-metro
HISTAMINA(ppm) <100 HPLC-ELISA
CADMIO (ppm) < 0.1 Absorcién Atémica
MERCURIO (ppm) < 05 Absorcion Atémica
PLOMO (ppm) < 02 Absorcion Atémica
COBRE (ppm) < 10 Absorcién Atomica
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