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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO
LOMO DE BACALAO

ASP ASEPSIA

Rev: 0-2024

FT1.BACALAO

DENOMINACION COMERCIAL DE LA ESPECIE

Bacalao (Lomo)

DENOMINACION CIENTIFICA DE LA ESPECIE

Gadus morhua
Cddigo Alfa3 FAO: COD
Familia: Gadidae

METODO DE PRODUCCION

Capturado. Arte de pesca variable, especificado en etiquetado.

ZONA DE CAPTURA O CRIA

FAO 27. Océano Atlantico Noreste.
Subzonas: 11/1V/1b — Especificada en etiquetado.

DESCRIPCION

Lomos de bacalao elaborados al punto de sal.
Producto MSC.

Presentacion: lomos en atmdsfera protectora.
Formato: poliespan x3Kg con hielo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: caracteristico, ligeramente amarillento.

Aspecto externo: no debe tener marcas rojas en la piel ni olores
extrafios. Olor a algas marinas.

Consistencia: musculo firme, eldstica a la presion digital.

INGREDIENTES

Bacalao 98,5%, sal 1,5%.
Sin ingredientes modificados genéticamente ni antibidticos o
productos irradiados.

IDENTIFICACION

Se presenta en caja EPS con hielo.
Fecha de caducidad, lote y peso neto en etiquetado.

CONDICIONES DE CONSERVACION

Refrigeracion: 0-52C.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO

8 dias desde la fecha de produccidn.

VALORES NUTRICIONALES
Valores medios por 100gr. de porcion comestible

ENEIEIA coveeereceeveeeteeeee ettt eve e 57 Kcal/241k)
Grasas

ALERGENOS

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

Contiene PESCADO.

POBLACION DE DESTINO

Poblaciéon en general excepto alérgicos al pescado.

TRANSPORTE

Camion refrigerado con las condiciones higiénico-sanitarias
correctas.
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RECOMENDACION Cocinar con tratamiento térmico para su consumo

Aerobios Mesofilos ......eeeeeeeeceeeeeeeeeceeeeeevereeeenn. < 108 ufc/g
Enterobacterias totales ......ceveeeieivveece e <10% ufc/g
Salmonella / Shigella .......ccoecveveveevcriecece e Ausencia/25g

LIMITES MICROBIOLOGICOS

HUumMedad .....cveeviiirciee e enenns. 85% (+3%)
SAl it s ssesesenens. 1,09 (+0,5%)
LIMITES FiSICO-QUIMICOS CODIE ettt st st sesnnneees. 20 PPN
PIOMO ettt s ss st seeneenne <O, 2 PPM
CAAMIO ettt saesenesne e <O,05 PPM
MEICUNIO oottt eseeeeneees <O,5 PPM

IMAGENES ORIENTATIVAS:
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