FRIOS ITTICI
CONSERVATI DI S.RUSSINO
Via C.Colombo 13
Pineto (TE)

SCHEDA TECNICA / LOGISTICA FILETTI DI ALICI 720GRX6 IN OLIO DI GIRASOLE
‘MARCA PORTICELLO’ '

1)DENOMENAZIONE COMMERCIALE Filetti di alici in olio di semi di girasole fardello (720grx6)

2)CODICE INTERNO 01104

3)CODICE EAN 802275401104

4)MARCA COMMERCIALE Porticello

5)PESO NETTO 720gr

6)PESO NETTO SGOCCIOLATO 380gr (53%)

7)LIQUIDO DI GOVERNO Olio di semi di girasole

8)SPECIE ITTICA INSCATOLATA Engraulis Encrasicolus

9)ZONE DI PESCA Mer Mediterraneo zona fao 37,37.1,37.2 — Oceano Atlantico Centro
Orientale zona fao 34 — Oceano Atlantico Nord Orientale zona fao 27

10)METODO DI PESCA Reti da circuizione

11)T.M.C 18 mesi dalla data di confezionamento

12)INGREDIENTI Filetti di alici,olio di girasole, sale (Nacl)

13)ALLERGENI pesce

14)0GM no

15)STABILIMENTI DI PRODUZIONE Conformita’ riconosciuta e certificata dalla U.E

16)TIPO DI CONTENITORE Vaso di vetro chiuso ermeticamente da capsula metallica coperta da vernici
Per uso alimentare

17)TIPO DI ETICHETTA Etichetta in carta autoadesiva, riportante tutte le diciture di legge, marchio
Commerciale, numero di stabilimento di produzione riconosciuto da U.E
Lotto di produzione, data di scadenza del prodotto. Tutte le altre diciture in
Conformita’ alla normativa vigente : Reg. 852/2004-853/2004-104,/2000-
2065/2001 decreti legge 109/92 e 181/2003

18)DESCRIZIONE SPECIFICA DEL Il prodotto consiste in alici (della specie ittica engraulis encrasicolus) pescate

PRODOTTO Con reti da circuizione nelle zone di pesca in dettaglio al paragrafo n.9

19)TIPO DI LAVORAZIONE Le alici pescate vengono sottoposte a lavorazione entro 12 ore dalla cattura
In mare. Le alici selezionate,decapitate,eviscerate manualmente’ private
delle parti non edibili(testa-coda-pinne) vengono pressate in appositi conte-




Nitori con sale e salamoia per il tempo necessario fino al raggiungimento del-
la maturazione . Dopo maturazione le alici salate gia’ mature vengono ripre-
se, dissalate in parte,spellate,deliscate, ed inscatolate in contenitori di vetro
con liquido di governo consistente in olio di girasole.

20)REQUISITI CHIMICO-FISICI

Umidita’ <48-52%

Sale (NaCl) 17% (+/-1%)

Aw unita’ di misura = %Rh<0,85

Hg <0,5 ppm

Prove di shelf life accelerate : caratteristiche organolettiche e chimico-fisiche
Invariate dopo incubazione per 25gg a 32° CE e/o a 30gg a 30° CE
Phda5,5a6,5

21)PARAMETRI MICROBIOLOGICI

Istamina < 100mg/ kg (motodo hplc)

CBT ufc/g < 5000

Muffe Ufc/g < 10

Lieviti Ufc/g <100

Coliformi totali Ufc/g < 10

Staphilococcus spp ricerca : Ufg/g <50

Listeria monocytogenes : assente/ 25g

Salmonella spp ricercar : assente 25g

Contaminanti : pesticidi,micotossine,metalli pesanti: entro | limiti delle
Direttive U.E

22)PRESENTAZIONE DEL PRODOTTO

Code assenti,pinne dorsali assenti, interiora e grumi di sangue assenti. Pelle
Residua : Massimo 5% dell’estensione dell * intero filetto.

Consistenza: filetti di alici carnose, con polpa compatta , non mole, ne ecces-
Sivamente turgida e/o fibrosa.

CONTENITORE : integro, nessuna traccia di unto

23)CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE

Sapore ed odore tipico delle alici mature con gusto marcato e persistente
Nel tempo.Colore della carne rosa rossiccio uniforme, almeno per il 90%
Della superfice interna del filetto tipica del prodotto al giusto grado di matu-
Razione. Assenza di filetti di colorazione verdognola,eccessivamente marroni
e/o grigi

24) VALORI NUTRIZIONALI ED
ENERGETICI RELATIVI A 100gr di
prodotto sgocciolato

Valore energetico : 191 Kcal 799Kj
Proteine 24g

Carboidrati 0,6 g, di cui zuccheri 0,0g
Grassi: 10g, di cui grassi saturi 2,2 g
Sale 16g

Allergeni: pesce

25)TEMPERATURA DI STOCCAGGIO

Trattandosi di semiconserva ,la temperatura di stoccaggio non deve
superare 14°CE. Stoccare il prodotto in luogo asciutto.

Una volta aperto il vaso, conservarlo in frigorifero con il contenuto coperto
Completamente da olio e consumare nel piu’ breve tempo possibile

26)MODALITA’ DI TRASPORTO

Su mezzi refrigerati da +4°CE a +14°CE

27)CERTIFICAZIONI DEL SITO
PRODUTTIVO

Brc global standard for food safety




IMBALLO SECONDARIO :
Dimensioni del fardello
Dimensioni del vaso
Numero di vasi per fardello
Numero fardelli per strato
Numero strati per pallet
Numero fardelli per pallet
Peso del singolo fardello
Peso del pallet intero
Altezza pallet

DATI LOGISTICI
FARDELLO DI CARTONE TERMORETRATTO
cm.29,5x19x h15
cm.8,5x 14,8h
6
18
7
126
kg. 6,300
kg. 739,8
cm. 121

FOTO DELLA REFERENZA

FILETTI di ALICI

in olio di semi
< di girasole

FILETTI DI ALICI 720gr x 6 in olio di girasole

Pallet da 126 fardelli

Strato pallet da 18 fardelli

Peso del singolo fardello kg. 6,300
Codice ean 8022754001104
Codice interno 01104



