HALIBUT

(Reinhardtius hipoglossoides) ESPECIFICACION TECNICA DE PRODUCTO

Uttima actualizacion: Agosto 2010

Materia Prima

300/500, 500/800, 1,5/+y 2/+ ET|QUET ADO
Epoca captura
Todo el afio » Datos fabricante: SALGADO CONGELADOS S.L.
. Pol. PO.CO.MA.CO D7 (A Corufia, Spain) (NRS 12.04906/C CE).
Origen
Canada » Denominacion comercial y nombre cientifico del producto
MOdO CongelaCI()n » Forma de captura y zona
Tunel (a bordo)
Arte de pesca » Peso neto y escurrido

Arrastre, Pesca extractiva

P » Ingredientes: Halibut, sal y agua.
FAO21 (Atlantico Noroeste)

» Recomendaciones de uso y conservacion: producto ultracongelado,
no recongelar una vez descongelado, mantener a —18°C.

PRODUCTO FIN AL » Fecha de elaboracion y consumo preferente:

+18 meses tras la congelacion.

Ry = - _ ) » Lote interno (ZXXYY, Z = digitos orden del dia de la semana,

Filete s/piel N°2  300-500

45% Higienizado VALORES NUTRICIONALES X 100 grs.
Filete s/piel N°1 150300 s,h?g :S;zar 1x6 kg 9x14=126
. o Valor energético 84 kcal. (353 kj)
Rodaja 150215 2% Proteinas 17,5 gr.
Grasas 1 gr.
. . Carbohidratos 0,5 gr.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS IG: 0

» Color ANALISIS MICROBIANO (cfu/g)

Blanco (ligeramente beige), natural, sin zonas oxidadas
(oscuras o anaranjadas) ni hematomas (ennegrecidas o rojizas).

Tokranis s
» Olor

Fresco, sin aromas metdlicos o enrarecidos. NBVT (mg N/100 g) Max 35
Metales Pesados: mercurio (ppm) <05

» Sabor T2 en el centro de la pieza (°C) -18

Similar al rodaballo. Aercbios mesfilos 1x10°

» Textura Entero bacteriaceas totales 1x10°

Suave y jugosa una vez descongelado. Salmonella - Shigella Ausencia

Ausencia de cristales de hielo. * Nuestros productos son analizados por laboratorios extemos independientes segun plan analitico.

Ausencia total de parasitos, arena, algas, espinas y piel.
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