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FICHA TECNICA

FILETES DE ANCHOA EN ACEITE DE GIRASOL “CAPRIMAR”
RO-1000 X 12
CcODIGO: 0121802

‘ 1. PROCESO DE ELABORACION

La elaboracién de filetes de anchoa en aceite se trata de un proceso en el cual
fases se desarrollan de forma artesanal. En las plantas de fabricacion de
proveedores (aprobados mediante un riguroso proceso de homologacién
fresco se sala y descabeza, a continuacion se coloca en barriles con sal y

su maduracion. Cuando la anchoa alcanza el punto de maduracién ade
para eliminar la piel. En la siguiente fase del proceso las anchoas se re
se deshidratan parcialmente. En la fase de fileteado se separan a

A\

escalda

a
ptas @ mano y
os del pez vy
se envasa manualmente en bolsas aptas para el contacto con alimentos
En la planta de elaboracién de Consorcio Espafiol Conserverg

ateria prima se
9/ y/o en atmodsfera

envases. Finalmente el producto se lava, etiqueta, la Wpaletiza.

continuacion se procede a la adicion de aceite como liguidd obertura y cierre de los
La conservacion y transporte del producto terminatipo se%ealiza entre 5°C y 12°C.

Ingredientes: e girasol, sal

Alérgenos/OGMs:

Peso Neto: Qg

Peso Escurrido: 0g

Condiciones de
conservacion:

Fecha de con
preferente:

Semiconserva. Manténgase entre 5°C y 12°C.

16 meses.

AS DEL ENVASE

Ti . . o
P interior de uso sanitario.
Di nsiones envase:

(lar ancho x alto) 152 x67 & 2.0mm

Parametros de cierre: Estanco

Hojalata FA: Hojalata. Tapa féacil apertura. Barnizado

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

Color De marrén rosado a marrdén oscuro

Olor Suave. Caracteristico de anchoa salazonada, no penetrante

Sabor Agradable, a a_nchoas ligeramente saladas._ ,Ausencia de
sabores no tipicos del producto y preparacion

Textura Firme, consistente. No pastosa.

Nota: GRUPO CONSORCIO no se hace cargo de la actualizacién de esta Ficha Técnica a sus clientes
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CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS.

Sal en fase acuosa = 20% 06 Actividad de agua (a,,) < 0.83

pH < 6.5
n=9, c=2, m=200ppm, M=400ppm
valor medio de n muestras <m

Histamina L
maximo ¢ muestras entre my M
ningun valor >M

Metales pesados: Cadmio <0.25ppm

(por Kg de peso fresco) Plomo <0.3ppm

Mercurio <0.5ppm
Estafio <200ppm

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Recuento de colonias aerobias meséfilas: Max. 1x10° ufc/g.
Recuento de anaerobios: Max. 1x10* ufc/g. O

“Enterobacteriaceae” totales: Max. 1x10% u

Staphylococcus aureus enterotoxigénico: Ausencia/
Clostridium sulfito-reductores: g

Listeria monocytogenes

ANALISIS NUTRICIONAL por 100 g de cto escurrido

Valor energético 86 /2

Grasas 11()
de las cuales saturadas 949

Hidratos de carbono ® g

de los cuales azucar Og

Proteinas 26 g
Sal

EMBALAJE Y ADO

78414753 120205

Cdédigo ?1 8414753 120202
Caj
Imensiones Unidades/caja Peso bruto
o X ancho x alto)

459x310x168+ 10 mm 12 14.0+ 0.5 Kg
Palet
Tipo* Cajas/capa N°©° capas N cajas/palet A!tgra Peso bruto

maxima
EU 6 11 66 2+01m 949+ 15 Kg

*EU: palet europeo 120x80 cm
AM: palet americano 120x100 cm

Nota: GRUPO CONSORCIO no se hace cargo de la actualizacién de esta Ficha Técnica a sus clientes






