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DATOS DEL PROVEEDOR
Denominacion Social Lotamar S.L

Direccion

Parque Empresarial Alto Asén
39800 Ramales de la Victoria, CANTABRIA- ESPANA

Registro Sanitario

RGSA- N2 UE ES- 12.00468/ S-UE

Teléfono/ Fax

942 64 65 28

Persona de Contacto

David

Email

lotamar@conservaslotamar.com
calidad@conservaslotamar.com

C.I.F

B-39020284

CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién del producto

Anchoas en salazén

Descripcidn del producto

Anchoas (Encraulis Encrasicolus) Zona FAO 27

Arte de Pesca

Redes de cerco y Redes de Izada

Marca

Serie Limitada

Vida Util

Producto Salado- Segun temperatura de almacenamiento
Caducidad (3 anos desde la fecha de cierre de lata)

Descripcidon de Lotes

Dia, mes y afo (recepcion del pescado)

Temperatura de almacenamiento

Semiconserva / Mantengase en sitio freso. "Entre 5y 12 grados"

Distribucion

Para todo el mundo, mediante transporte en palets,
contenedores...

Intencidon de Consumo

Consumo, con previa transformacion.Publico en general,
no existen especiales consideraciones.
Producto con un nivel significativo de sodio.

Ingredientes

Anchoas (pescado ) (Engraulis encrasicolus), sal y salmuera

Informacion OGM

Producto no modificado genéticamente. Sin aditivos

Alergeno

Anchoa (pescado)

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Carne: Consistencia firme

Aroma y Sabor: Cardcteristicas propias del producto

Color: Pardo- rojizo

Cabeza y visceras: Ausencia




Ausencia de parasitos en el producto acabado.
INFORME AESAN PRODUCTO QUE IMPIDE LA SUPERVIVENCIA DE ANISAKIS POR EL PROCESO DE SALADO
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CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Cloruros en fase acuosa (%): >10

Aw: < 0.86

PH:>4.4

Histamina (ppm): 200 --- n:9 c:2 m:200 M:400

Cadmio (ppm): < 1.125

Mercurio (ppm): < 0.3

Plomo (ppm): < 0.3

Estaio (ppm): < 200

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Rto. Aerobios Mesdfilos ( Col/g): <1x10°

Rto. Enterobacteriaceas (Col/g) : < 1 x 102

Rto. Anaerobios (Col/g): <1 x 10*

Rto. Staphylococcus aureus (Col/g): <1 x 102

Rto. Listeria monocytogenes (Col/g): < 1 x 102

Salmonella (ufc/25g): Ausencia

INFORMACION NUTRICIONAL

Valor energético ......ccccoeeveevenevnne. 148 Kcal / 624 Kj
G585 . ciueieeeieiereiee e certrare e sebreeeeeeebebeesenesanees 408
. De las cuales Saturadas.......... 1,0
Valores medios por 100 g _ 8
. Hidratos de Carbono ........ccceeeeievvivciecvvveeneene 00g
de peso escurrido
De los cuales azucares ............. 0,0 g
Proteinas ..eoceeeee et e 280¢g
Y- | N 150¢g
FORMATOS
FORMATO PESO NETO PESO ESCURRIDO| CODIGO
Latdén Salazdédn 2,5 kgs Serie Limitada, costera
Primavera 2,5 1,8

Latén Salazdn S5kgs Serie Limitada, costera
Primavera 4,6 3,6

Latdén Salazdédn 10kgs Serie Limitada, Costera
Primavera 10 8
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CARACTERIST

ICAS DE ETIQUETADO

Las etiquetas contienen los
siguientes datos:

Nombre del producto

Datos de la empresa ( Nombre, Reg sanitario y direccidn)
Ingredientes

Pesos (Escurrido y Neto)

Recomendacidn de conservacién y Lote productivo
Fecha de consumo preferente

Cdédigo de barras EAN13

PROCESO

DE ELABORACION

Recepcion de materia prima
Presalado

Clasificacién y Envasado - Almacenamiento de materia prima en latas de 5y 10 Kg a 18 °C ( hasta su

maduracion)
Cerrado y etiquetado
Almacenamiento en cdmara de producto termina

doentre 5y 12 °C.

FICHA DE CALIDAD

eplus

CERTIFICADO/CERTIFICATE

LOTAMAR S.L.

“IFS

Los controles de calidad sobre nuestros productos, se realizan
en laboratorio externo autorizado y homologado.

Duranta el proceso de produccidn se establecen controles
sistematicos segln el sistema APPCC.

Respecto a las instalaciones dentro del Programa de Autocontrol
se lleva a cabo analisis de las superficies de manera sistematica.
Existe un programa de formacién de Higiene Alimentaria
Impartido por una empresa externa que incluye las Buenas
Practicas de Manipulacién.

Establecido todo este control de Calidad logramos Certificarnos
con la norma IFS FOOD DE SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA




