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Zenopsis conchifery

Clasificacion:

Reino: Animalia Método de pesca: Redes de arrastre

Clase: Actinopterygii Zona de captura:  FAO 34. Atlantico Centro este

Orden: Zeiformes Presentacion: Filetes con piel a granel

Familia: Zeidae Embalaje: Se empaqueta en caja de

Filo: Chordata poliespan y su peso es de 3 kg
Vida atil: 7 dias

Subclase: Neopteryguii

También llamado Martifio o Gallopedro. 0.G.M.:

Habita tanto en fondos de rocas como en pra- El proveedor certifica que este material
deras submarinas y fondos de arena, donde
puede enterrarse a veces. Vive entre aguas, a
profundidades que varian desde los 10 a los 100
metros, aunque se le puede encontrar hasta a ni contaminados con ADN o proteina modificadd
400 metros. genéticamente 2001/18/CE.

Medidas: Tiene unas dimensiones hasta 70cm.

ni sus ingredientes proceden dey

Organismos Genéticamente Modificados
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Filete de SANPEDRD

Zenopsis conchifery

Informacidén nutricional:

ANALISIS | ANALISE [ ANALISI VALOR / YALORE UNIDADES / UNITA' IR

VALOR ENERGETICO | VALORE ENERGETICO 76 Keal [ Kj -
GRASAS | GORDURAS | GRASSI 8 g

DE LAS CUALES GRASAS SATURADAS [ DOS QUAIS SATURADAS | DI CUI GRASSI SATURI 0,5 g
HIDRATOS DE CAREONO / CAREQIDRATI ] [1}

DE LOS CUALES AZUCARES | DOS QUAIS AGDCARES | DI CUI ZUCCHERI 0 g
PROTEINAS | PROTEINE 18 g
SAL/SALE 0,89 g

*IR: Ingesia de referencia de un adwfo medio (8400kS / 2000 keai). La IR es 'z cantidad dfaria ovientstiva de nuinendes recomendados psra un aduito medio.

Caracteristicas organolépticas.

COLOR/ COR { COLORE Caracteristico del productn / Caratterstica del prodotio

SABOR | SAPORE Caracteristico del produclo. Ausencia de sabores imgroplos/ Caratteristica del prodatta, Assenza di saporl Imprapei
OLOR /| ODOR | ODORE Caracteristioo del producto. Sin desviaciones/ Caratteristica del prodatio. Nessuna daviazione

TEXTURA CONSISTENZA Elastica &l lacts, Firme | Blando al paladar

ASPECTO | APARENCIA / ASPETTO Ausencia de cuempos exirafios y parasins, Sin signos de detenoms/pardida de frio
Assenza di corpl estranei e parassiti. kezsun segno di deterioramenta [ perdita di freddo
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Zenopsis conchifery

Caracteristicas fisico quimicas;

ANALISIS/ANALISE/ANALISIS LimiTe METODO DE ANALISIS | ANALISEMETODO ANALISI FRECUENCIA | FREQUENZA
NTVE < 35 mghBVTHg METODO ANTONACOPOULOS PLAN CONTROLIPIANG DI CONTROLLD
PH f-9 pH-METRO PLAN CONTROL/PIAND DI CONTROLLO
% SAL <1 5% METODO MOHR PLAN CONTROL/PIAND DI CONTROLLO
Hg 0.5 ppm ABSORCION ATOMICA PLAN CONTROLIPIANG DI CONTROLLO
cd 0,05 ppm ABSORCION ATAMICA PLAN CONTROLIPIANG DI CONTROLLO
Pb ) 030 ppm ABSORCION ATOMICA PLAN CONTROLIFIANG DI CONTROLLO

Caracteristicas microbiolégicas:

ANALISISIANALISIS LIMITE METODO DE ANALISIS | METODO ANALISI FRECUENCIA / FREQUENZA
;?sggiﬂs WESOFILOSTAEROBI < 10° ufelg IS0 4833 PLAN CONTROL/PIANG DI CONTROLLO
%:E“"““E ﬁ:?:ﬁqmm S < 10% ufclg SO 7402 PLAN CONTROLIPIANG DI CONTRCLLO
SALMONELLA spp. AUSENCIA ANFOR BIO 121 04/04 PLAN CONTROLIPIANG D CONTROLLO

Reglamento 14472007 y Ref, Derogada 0.208/1997 productos de la pesca crudos congelados
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