é{/[ Eut;afis:[!

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO
CALAMAR DEL CABO

ASP ASEPSIA

Rev: 1-2023

FT1 CALAMAR

DENOMINACION COMERCIAL DE LA ESPECIE

Calamar del Cabo/ Calamar sudafricano

DENOMINACION CIENTIFICA DE LA ESPECIE

Loligo reynaudii
Codigo Alfa3 FAO: CHO
Familia: Loliginidae

METODO DE PRODUCCION

Capturado con sedales y anzuelos.

ZONA DE CAPTURA O CRIA

FAO 47. Océano Atlantico sudeste. Origen: Sudafrica.

DESCRIPCION

Cefalédpodo previamente descongelado; al corte debe presentar una
apariencia compacta, no apreciandose a simple vista cristales o
agujas de hielo, hematomas, ni color distinto del normal.

Segun especificaciones del cliente se vende en:

* Seco: Dispuesto en cajas de poliestireno expandido cubierto de
hielo.

e Himedo: En bolsa de LDPE/LLDPE con agua y hielo en su interior
dispuestos en cajas.

Formato x3, x4, x5 o x6Kg.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Caracteristico del producto
Aspecto externo: superficie sin babosidad
Consistencia: firme

INGREDIENTES

Calamar, agua, sal 3%, acidulante E-330 [4cido citrico] y corrector de
la acidez E-331 [citrato de sodio].

IDENTIFICACION

Lote: Asignado por produccidn. Fecha de caducidad en etiquetado.

CONDICIONES DE CONSERVACION

Refrigeracién: 0-42C. Distribucidn en vehiculos refrigerados.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO

6-8 dias desde la fecha de produccion.
Especificado en etiquetado.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
(Norma interna)

Aerobios mesofilos: <10° ufc/g
Enterobacterias totales: <103 ufc/g

CRITERIOS QUIMICOS
Reglamento 1881/2006

Mercurio: <0,30mg/kg
Plomo: <0,30mg/kg

ALERGENOS
Alérgenos presentes del reglamento 1169/2011 (anexo Il -
sustancias o productos que causan alergias alimentarias-).

Contiene MOLUSCOS. Puede contener trazas de pescado, crustdceos
y sulfitos.

POBLACION DE DESTINO

Poblacién en general excepto alérgicos a los ingredientes indicados

en el apartado “alérgenos”.

TRANSPORTE

Refrigerado y con las condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.
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ENEIZIA oottt eaen v 245kJ/58Kcal
GrASAS cevverererrereeirisste e esereessreesresa e e saeesaeasensees 28
De las cuales saturadas .........ccceevenenerrceenennenn 1g
VALORES NUTRICIONALES Carbohidratos .......ccoeeoeeeirernceirecs e Og
De los cuales azucares ........ccceveeiveeneercecunnenns Og
Proteinas .....ccooveeveeeeneineiresere e e 11g
SAl e s 1,9¢g
Cocinar completamente para su consumo (tratamiento térmico en
RECOMENDACION caliente) y consumir en maximo 3 dias desde el tratamiento.
Producto TRANSOFRMADO descongelado, no volver a congelar.

FOTOGRAFIA INDICATIVA
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