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1. FABRICANTE / PROVEEDOR

Razo6n social: LUIS ESCURIS BATALLA, S.L.

Direccion: Poligono de la Tomada, parcela 37
15940 - Pobra do Caramifial (A Corufia) — Espafa

Teléfono: + 34 981843250

Fax: + 34 981832318

E-mail: lobueno@luisescurisbatalla.com

Web: www.luisescuris.com

Persona de contacto: Jesus Jauregui

E-mail: jjauregui@Iluisescuris.com

Cargo: Responsable de Calidad

N°CE/R.S.: ES - 12.09129/C - CE

DENOMINACION COMERCIAL

Producto: Trozos de ventresca de Atan Claro en aceite vegetal
Formato: RO-900 (etiquetado)
Marca: EB

. CAPACIDAD Y PESOS

Capacidad: 900 ml
Peso Neto: 8559
Peso Escurrido: 556 g

. COMPOSICION CUALITATIVA Y CUANTITATIVA

INGREDIENTE %
Trozos de ventresca de Atin Claro 65
(Thunnus albacares, Thunnus obesus)
Aceite vegetal (soja IP / girasol) 34,4
Sal 0,6

Este producto ha sido elaborado exclusivamente con ingredientes naturales y no contiene ningdn
tipo de aditivo.

Las materias primas utilizadas no proceden de Organismos Genéticamente Modificados (OGM).
Alérgenos: Contiene pescado. No contiene gluten.
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5. COMPOSICION NUTRICIONAL

Valor nutricional medio por 100 g de peso escurrido
valor energético 801 kJ /191 kcal
grasas 989
- de los cuales: &cidos grasos saturados 2649
hidratos de carbono 0g
- de los cuales: azlcares 0g
proteinas 25,8¢g
sal lg

6. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

PRESENTACION: Trozos y recortes de filetes de ventresca de Atin Claro limpios, envasados a
mano Yy cubiertos con aceite vegetal.

COLOR: Tipico de la especie. Ausencia de coloraciones anémalas que denoten alteracion del
producto.

OLOR / SABOR: Agradable, caracteristico de esta preparacion. Ausencia de olores o sabores
anoémalos.

TEXTURA: Tierna, ligeramente fibrosa, jugosa.

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

- Ausencia de microorganismos que crezcan y se reproduzcan después de las pruebas de
preincubacién a 31°C + 1°C durante 30 dias y a 44°C + 1°C durante 10 dias.

- Maximo de 10 esporos/envase de flora esporulada de la familia Bacillaceae, termoestables, no
patdgenos, no toxigénicos, e incapaces de alterar la conserva.

- Ausencia de toxina botulinica.
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8. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Parametro Va}lgr Unidad Tolerancia
especificado
CONTENIDO
pH 6.1 - +0.3
CINa <1 % +05
NBVT <40 mg/100 g Valor orientativo
Histamina <50 mg/kg (ppm) <100
Exudado acuoso (sobre peso neto) <8 % Valor maximo
Mercurio 1.0 mg/kg (ppm)
Cadmio 0.1 mg/kg (ppm)
Metales ‘s
pesados Cobre 20 mg/kg (ppm) Valores maximos
Plomo 0.3 mg/kg (ppm)
Estafio 200 mg/kg (ppm)
ENVASE
Tipo Envase sertido redondo. Capacidad 900 ml
Material Hojalata estafiada (reciclable)
Litografiado
Exterior Ausencia de golpes y deformaciones importantes
Ausencia de oxidacién y cualquier tipo de corrosién
Barniz sanitario
Interior Ausencia de oxidacién y cualquier tipo de corrosién
Fendmenos de sulfuracion no visibles
Traslape 50-95 % Tolerancia > 40
Compacidad 75-95 % Tolerancia > 75
. Penetracion gancho 0 .
Cierre de cuerpo 70-95 % Tolerancia > 70
Longitud arrugas 0-50 % Tolerancia <50
Hermeticidad-2 kg/em? | Ausencia de fugas - -
. Contenido maximo
Contaminante -
Alimento Envase
BADGE: 2,2-Bis(4-hidroxifenil) propan bis (2,3-
epoxipropil)éter Suma niveles de Suma niveles de
BADGE.H,0O migracion = 9 mg/kg migracién = 9 mg/6 dm?
BADGE.2H,0
BADGE.HCI . .
Suma niveles de Suma niveles de
BADGE.2HCI migracion = 1 mg/k migracion = 1 mg/6 dm?
BADGE.H20.HCI g ~ - Moikg g --mg
BFDGE: Bis (hidroxifenil) metano bis (2,3- . .
. N Ausencia Ausencia
epoxipropil)éter
NOGE: Eteres glicidilicos de novolac Ausencia Ausencia
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9. LOTE/CONSUMO PREFERENTE

Lote

L - N° partida pescado - Fecha produccion
(DDD/AA calendario juliano)

Fecha de consumo preferente

6 afios a partir de la fecha de fabricacion

(DDD / MM / AAAA)

Vida del producto una vez abierto

el envase

Consumir preferiblemente en 24 horas

10. CONDICIONES DE CONSERVACION

Mejor almacenar en lugar fresco y seco (no frigorifico).

11. PLAN APPCC (HACCP)

Ne PROCESO POSIBLE RIESGO METODO CONTROL MEDIDAS CONTROL
Recepcion Materias primas en malas - _— Se comprueban todas las
- . L . P Anélisis organoléptico - :
1 | materias primas condiciones (fisico, quimico, P _ materias primas para
- L Anélisis fisico-quimico i
Ventresca congelada microbioldgico) verificar su correcto estado
L Descongelacién Organoléptico Histamina
Descongelacion . ATV .
2 - Calidad agua Anadlisis quimico y Control agua suministro
T ambiente / agua P - L - MR -
(quimico, microbiolégico) microbiolégico municipal
Calidad aguay sal Anélisis quimico y Cont_rql agua suministro
3 | Salmuera (quimico, microbiologico) | microbiolgico municipal
q ' 9 Y Analitica sal (proveedor)
4 Lavado Calidad agua Anélisis quimico y Control agua suministro
(eliminar exceso salmuera) (quimico, microbioldgico) microbioldgico municipal
5 | Emparrillado M/a;erlas extrafias Visual Vlglla_tr y reterar cualquier
(fisico) materia extrafia
6 | Coccion a vapor No
Limpieza, separacion y Materias extrafias . Vigilar y retirar cualquier
7 - o Visual . ~
recorte de filetes manual (fisico) materia extrafia
Envasado manual de recortes | Materias extrafias - Vigilar y retirar cualquier
8 - Visual . =
y trozos de ventresca (fisico) materia extrafia
9 | Adicion aceite M'aFerlas extrafias Flltro_ partlculas_; en Vlgllqr y reterar cualquier
(fisico) dosificador aceite materia extrafa
Ajuste maquina cerradora
pCC Prueba de hermeticidad
10 | Cierre hermético del envase | Defectos en el cierre Inspeccion Control secciones del cierre
(microbioldgico) Control visual de los envases
cerrados
11 | Lavado latas cerradas Calldgd agua Apahsn§ quimico y Cont_rql agua suministro
(quimico, microbiolégico) microbioldgico municipal
pcC tlem_p,o, Temperatura y Control tiempo de espera del
: Presion .
Exceso tiempo de espera del . . producto para esterilizar
i Termoémetro mercurio
e producto para esterilizar - P Control proceso (t, T, P)
12 | Esterilizacion . Cinta térmica indicadora . -
Proceso incorrecto P Prueba incubacion
ROV Gréficos proceso
(microbiol6gico)
Calidad agua enfriamiento Anélisis quimico y Control agua suministro
(quimico, microbiolégico) microbiolégico municipal
e Recontaminacion del . R, Dejar enfriar latas hasta
13 Estat_)l_llzacmn T producto producto tiempo establllzac_lon a Temperatura ambiente antes
esterilizado . S Temperatura ambiente -
(microbiolbgico) de manipularlas
14 Lavado - secado Calidad agua Anélisis quimico y Control agua suministro
(codificacion) (quimico, microbiolégico) microbiolégico municipal
15 Estu_chado_ y embalado Traz_at_)llld_a(d Visual Control codificacion lotes
(codificacion) (codificacion lote)
16 | Almacenamiento Acondicionamiento Condl_m_ones . Temperatura ambiente
acondicionamiento Lugar seco
- . Documentacion Trazabilidad lotes al cliente
Trazabilidad cliente . - - -
L . - Sistema informatico Transporte en condiciones
17 | Expedicion Acondicionamiento L L
Condiciones higiénicas a temperatura
transporte C . :
acondicionamiento ambiente y seco
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