B ASP ASEPSIA
p . FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO _
FT ATUNR.
DENOMINACION COMERCIAL DE LA ESPECIE Atun rojo

DENOMINACION CIENTIFICA DE LA ESPECIE

Thunnus thynnus
Cadigo Alfa3 FAO: BFT
Familia: Scombridae

METODO DE PRODUCCION

Capturado. Habitualmente sedales y anzuelos.
Especificado en etiquetado.

ZONA DE CAPTURA O CRIA

FAO 34 - Océano Atlantico; FAO 37 — Mar Mediterraneo o 27
Océano Atlantico. Especificado en etiquetado con subzona.

DESCRIPCION

Atun rojo entero, eviscerado, HG o subformatos como lomos y
ventrescas. Peso variable. Especificado en etiquetado.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: azul oscuro por el dorso; flancos y vientre blanco
plateados; pinulas amarillas con el borde negro. Los jovenes,
hasta unos 70 cm de longitud, presentan 4-5 bandas
transversales oscuras salpicadas de puntos blancos.

Aspecto externo: sin olores extrafios, olor neutro.

Textura: tipica de la especie.

INGREDIENTES

Atun rojo 100%

IDENTIFICACION

Se presenta en cajas de poliespan con hielo.
Lote, peso neto y fecha de caducidad en etiquetado.

CONDICIONES DE CONSERVACION

Refrigeracion: 0-22C.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Hasta la pérdida de sus caracteristicas organolépticas.
Habitualmente maximo 15 dias desde la fecha de captura.

LIMITES DE CONTAMINANTES
Reg. 2073/2005
Reg. 2023/915 por el que se deroga el reglamento 1881/2006

- Plomo: 0,3mg/Kg

- Mercurio: 1,0mg/Kg

- Cadmio: 0,10mg/Kg

- Histamina: <200mg/Kg

- Aerobios mesoéfilos <108 ufc/g

- Enterobacterias <103ufc/g

- Shigella spp / Salmonella Ausencia / 25g

ALERGENOS

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

Contiene PESCADO.

POBLACION DE DESTINO

Poblacidon en general excepto alérgicos al pescado.

TRANSPORTE

Refrigerado y con las condiciones higiénico-sanitarias correctas.

RECOMENDACION

Cocinar completamente para su consumo. Si va a consumirlo en
crudo, el producto debera ser congelado previamente a -202C
durante al menos 24 horas.
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FT ATUNR.
ENEIrgia .oveceeeeeeeee e 200Kcal / 836kJ
GraSaS weuveeereeniesiese ettt et e 12g
De las cuales saturadas ............. 3g
Hidratos de carbono ........c.ccccovevrennnas Og
De los cuales azucares .............. Og
Proteinas ....ccoeeceeveee e 23g
Valores nutricionales SAl e 1,08g
Valor medio por 100g de producto . .
Vitamina B12 ...oocvvviveveere e e 5ug
Vitamina D ..o 25ug
Vitamina B6 ....eeeeveceveeieeceeieeec e 0,46mg
SEIENIO ottt 82ug
(03] o] o TR 200mg
MAENESIO ..eevvveeee e e 28mg
POtasio .occeveeeeece s 40mg

IMAGEN ORIENTATIVA

ojos pequefios

aletas pectorales

quilla
central

7-9 pinnulas

llustracién 1: atun rojo
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