CONSERVAS ANTONIO PEREZ LAFUENTE

TITULO: ESPECIFICACIONES TECNICAS FT
ATUN AL NATURAL Edicién 09 Fecha 20/01/15
MARCA PANDOMAR
INGREDIENTES Atin (Katsuwonus pelamis), agua y sal.
ENVASE Oval, de 120 ml de capacidad nominal, construido en aluminio y barnizado interiormente con barniz de tipo sanitario, F.A.
(facil apertura). Dimensiones: 105 x 64.7 x 28.9 mm.
CIERRE DE LATAS Solapado > 45%.
- Penetracion > 70%.
- Compacidad > 60%
- Presion de aire soportada: max. 1.2 kg/cm2.
PESO NETO 120 grilata. | PESO ESCURRIDO | 90 grllata.
CARACERISTICAS - Apariencia: Miotomos compactos
ORGANOLEPTICAS - Cuerpos extrafios (restos piel, sangacho, espinas,..): Ausencia
- Color: color crema
- Exudado acuosa: Ausencia
- Olor: Agradable, intenso y especifico.
- Textura: Compacta y jugosa
Sabor :Especifico
CARACTERISTICAS - Gérmenes patdgenos: Ausencia.
MICROBIOLOGIC AS Recuento de mesdfilos aerdbios (31°C+/-1°C) Y Termofilos (44°C+/-1°C): Ausencia
Esporos de Bacillaceae: Maximo 10 esporas/g.
Toxina Botulinica: Ausencia
CARACTERISTICAS FISICO-
QUiMlCAS - Contenido maximo en Histamina.<100ppm
- Contenido maximo en Mercurio: 1.0 ppm
- Contenido maximo en Cadmio: 0.10 ppm
- Contenido méaximo en Plomo: 0.3 ppm
- Contenido méaximo en Estafio: 200 ppm
- Cloruros (1,2-2%)
pH (6-6.,5)
ETIQUETADO
- Denominacién de venta del producto.
- Lista de ingredientes
- Peso neto
- Peso escurrido
- Fecha de consumo preferente
- Identificacion de la empresa: nombre, razén social, denominacién del fabricante o envasador y domicilio
- Dolphin- Safe
- Lote
- Marca de identificacion (marca oval)
ALERGENOS Y OGM No contiene salvo el propio pescado (atun-alergeno)

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION Conservar en lugar fresco y seco.

CONDICIONES DE USO ESPERADO

No se necesita una elaboracion posterior del envase una vez abierto el producto.
Consumo directo.
Destinado a cualquier consumidor (excepto lactantes y alérgicos al pescado)

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE

4 afios a partir de la fecha de fabricacion.

Durante el proceso de fabricacion se tienen establecidos en la fabrica diferentes puntos de control, que son objeto de vigilancia permanente, asegurando
asi la calidad del producto final, tanto desde el punto de vista organoléptico como sanitario. Por otra parte, previamente a la salida del producto al mercado se realiza
un muestreo de cada lote de fabricacion, realizandose sobre el producto los oportunos controles.

El producto cumple con lo establecido por la legislacion vigente, en lo concerniente a las normas microbiolégicas y el contenido en metales pesados para

los productos de la pesca.




