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Gi@n ﬁt@@os ANCHOA FILETE EXTRA CANTABRICO
/ GASTRONOMIA EN ACEITE DE GIRASOL

CODIGOS: 8437007355437-8437007355093-
8437007355116-8437007355345-8437007355154

Nombre de la empresa:
Direccion:

Teléfono:

E-mail:

Registro Sanitario: 12.00011706/M

LISTA DE INGREDIENTES Y CARACTERISTICAS

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

FORMATOS

FORMATO 200 400 700 700 700
Peso Neto(g) 175 370 600 700 100 UNID.
Peso Escurrido(g) 75 250 400 500 100 UNID.

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 girasol. Producto Semiconserva
Formatos: 200/400/700/100 Ud.

Envasado: Al vacio y/o termosellado en tarrina / bandeja de plastico apto para uso alimenticio.
Ingredientes anadidos: Aceite de girasol 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 Fabricacion ( 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: | Cartén Ondulado [ Packaging Terciario: | Palet,Contenedor
Unidades/ Caja: 200GR.=20 400 GR. =12 700 GR. = 10 (8 Bandeja termosellada)
CODIGO EAN: 8437007355437 8437007355093 8437007355116 / 8437007355345 / 8437007355154

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 parasitos, 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 Absorcion Atémica
MERCURIO (ppm) <05 Absorcion Atémica
PLOMO (ppm) < 02 Absorcién Atomica
COBRE (ppm) < 10 Absorcion Atémica
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< 250 Absorcién Atomica
>14% Volumetria de Precipitacion

ESTANDARS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

<1x104colfg Método Oficial M® Sanidad y C.
Ausencia col/g Método Oficial M Sanidad y C.
Ausencia col/g Método Oficial M° Sanidad y C.
Ausencia col/g Método Oficial M° Sanidad y C.
Ausencia col/g Método Oficial M° Sanidad y C.

<1x103 collg Método Oficial M° Sanidad y C.
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