FICHA TECNICA

ALMEJAS
cODIGO: FTCP
FECHA:  MAY 2019
REVISION: )
CONSERVAS DANI, S.A.U.
1.- PRODUCTO
Nombre del producto: ALMEJAS BLANCAS EN SALSA MARINERA
Especic: Spisula spp.
Ingredientes: Almejas blancas, aceite de girasol, tomate, cebolla, especias y sal.
Clasificacién comercial: Tamafio pequefio
Consumo preferente: Fin del 4° aflo desde fecha de fabricacién
Registro sanitario: 40.04941/B
Marca: DANI
2- CARACTER{STICAS ORGANOLEPTICAS
Aspecto: Almejas sin concha con salsa.
Color Tipico rojizo del producto
Olor: Agradable y fresco. Exento de olores atfpicos.
Sabor: Caracterfstico marino y especiado. Exento de sabores atfpicos.
Textura: Firme, consistente y eléstica
Otras: Ausencia de materias extrafias

3.- CARACTERISTICAS F{SICO-QUIMICAS

Biotoxina DSP (pg Oaq-eq/kg): <160
Biotoxina YTX (mg Ytx-eq/kg): <3,75
Biotoxina AZAs (ug Aza-eq/kg): <160
Toxina PSP (ug Sx/kg): <800
Toxina ASP (mg D/kg): <20
Cadmio (ppm): <1
Mercurio (ppm): <05
Plomo (ppm) <15
Estaiio (ppm) <200

4.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Recuento aerobios meséfilos a 31 °C Ausencia
Recuento esporos Bacillaceae (ufc/g) <10
Toxina Botulfnica Ausencia

5.- INFORMACION NUTRICIONAL (Valor medio por 100 g de producto)

Valor energético (kcal/k]) 205 / 850
Protefnas (g) 1
Hidratos de carbono (g) 35

De los cuales aztcares (g) 1,1
Grasas (g) 16

De las cuales saturadas (g) 18
Sal (g) 1,1

6.- INFORMACION COMPLEMENTARIA

Zona y método de pesca. Tratamiento tecnolégico

FAO 27. Marisqueo. Tratamiento térmico: esterilizacién.

Sistema de codificacién

Cédigos internos de fabrica que incluyen el niimero de lote. Ejemplo Lote L-123; Ejemplo Consumo preferente: 12/2022
Usos (Informaci6n para el consumidor)

Verter el contenido de una lata en un plato o recipiente, Servir para consumo inmediato.

Declaracién Alérgenos y OGM

Contiene moluscos. Puede contener pescado y crustéceos. No contiene OGM.

Condiciones de conservacién y transporte
Conservar en lugar fresco y seco. Una vez abierto mantener en refrigeracion y consumir antes de 24 horas,

Transporte exclusivo alimentos. Preservar de contacto directo con el suelo, Temperatura ambiente.

Certificaciones planta produccién
Certificado HACCP Hazard analysis and critical control points. Certificado IFS Food International Featured Standard.
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Grupo Dani. participa en el sistema integrado de gestién do residucs do evases de consumo por particulares ECOEMBES
El poscedor final es el responsable de la correcta gestién amblental de los reslduos de envases industriales o comerciales que se genoron
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