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FILET DEMERLAN
BLEUCONGELE

MICROMESISTIUS POUTASSOU

NOM COMMERCIAL: Filet de Merlan bleu COUPE: Filet coupe papillon IQF
PRESENTATION: Boites de 5kg en vrac FORMAT: Carton ondulé
ORIGINE: Espagne INGREDIENTS: Poisson
ALLERGENES: Poisson/ peut contenir DUREE DE VIE: 2 ans apreés fabrication
des traces de mollusque et congélation
CONSERVATION: -18°C INSTRUCTIONS: Décongeler avant la

cuisson/ Ne pas
recongeler une fois
décongelé
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MATIERE PREMIERE

ESPECE:

Merlan bleu
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CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

APPARENCE: Caractéristique
Micromesistius p _
NOM SCIENTIFIQUE:  Poutassou. COULEUR: Caractéristique
CODE FAO: WHB. ODEUR: Caractéristique
ZONE DE PECHE: FAO 27 TEXTURE: Ferme
Py c — IXa. .

PECHE: CORPS ETRANGER: Absence
TECHNIQUE DE
PECHE: Chalutage
INFORMATION NUTRITIONELLE . .
(pour 100g) ETIQUETE
VALEUR 90 kcal / 377 Kj NOM COMMERCIAL: NOM SCIENTIFIQUE:
ENERGETIQUE: CODE 3-ALFA: PRESENTATION:
GRAISSES: 1 ,30 g. SOUS-ZONE DE
GRAISSES 020 ZONE DE CAPTURE: CAPTURE:
SATUREES: <V g MARQUE SANITAIRE: POIDS NET:
HYDRATES DE 0 DATE DE
CARBONE: g. LOT: PRODUCTION:

e . CONDITIONS DE DATE DE
PROTEINES: 19309 CONSERVATION: PEREMPTION:
SEL: 0,13 ¢

PARAMETRES MICROBIOLOGIQUES

PARAMETRES CHIMIQUES

TEST LIMITE TEST LIMITE
ENTEROBACTERIES <100 PLOMB (Pb) < 0.05 mg/kg
(UFC/G) CADMIUM (Cd) < 0.05 mglkg
SALMONELLE Absence /25¢g MERCURE (Hg) < 0,1 mglkg

ABTV <25 mg/100gr
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