MERLULA

Merluccius merluccius

Produccion: Sin elaborar

Zona de captura: Zona FAO no. 27 - Atlantico NE

Presentacion: Con o sin espinas

Embalaje: Hielo en parte inferior, plastico separadorhielo, tapa poliestireno,
fleje de sellado

Etapas de Clasificacion y lavado, retirada o no de espinas, envasado y

Elaboracion: expedicion

Vida atil: 7 dias

Temperatura 6ptima conservacion: Proxima a la de fusion del hielo

Condiciones de uso esperado o poblacion de destino: Toda en general

Fisico-quimicas: Microbiologicas:

NBVT : 35 mg/Kg Recuento de Aerdbios mesofilas (ufc/g) : < 106
M 005 Recuento de Enterobacteriaceas (ufc/g) : <103
ercurio - U.o ppm Presencia de Salmonella/shigella (/25 g) : Ausencia de Pardsitos

Cadmio : 0.05 ppm
Alérgenos:

Plomo :0.30 ppm Pescado y productos a base de pescados

Hidrocarburos : 2.0 pg/Kg
de peso fresco Posible contaminacion cruzada con los siguientes alérgenos:

Crustdceos y productos a base de crustdceos
Anhidrido sulfuroso y sulfitos
Moluscos y productos a base de moluscos
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