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FILET DEMAQUEREAU

SCOMBER SCOMBRUS
NOM COMMERCIAL: Filet de maquereau COUPE: Filet coupe papillon
PRESENTATION: Emballés sans étre FORMAT: oites en polystyirene
croisés en boites de 2 expensé/ Polyéthyléne a
ou 3 kg haute densité
ORIGINE: Espagne INGREDIENTS: Poisson, eau, glace, sel
ALLERGENES: Poisson/ peut contenir DUREE DE VIE: 5 jours au réfrigérateur

des traces de mollusque

CONSERVATION: 0-5°C INSTRUCTIONS: Cuire avant consommation
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MATIERE PREMIERE

ESPECE: Maquereau

NOM SCIENTIFIQUE:  Scomber scombrus
CODE FAO: MAC

ZONE DE PECHE: FAO 27
SO ONE DE Villc - Ixa
TECHNIQUE DE Péche a la senne
PECHE: Chalutage

INFORMATION NUTRITIONELLE
(pour 100g)

VALEUR 139 kcal / 582 Kj
ENERGETIQUE:

GRAISSES: 6,00 g
GRAISSES

SATUREES: 1809
HYDRATES DE

CARBONE: <109
PROTEINES: 19,30 g

SEL: 0,32g

PARAMETRES MICROBIOLOGIQUES

TEST LIMITE
ENTEROBACTERIES <100
(UFC/G)
SALMONELLE Absence/ 25 g
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CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

APPARENCE:
COULEUR:
ODEUR:
TEXTURE:
PARASITES:

CORPS ETRANGER:

ETIQUETE

NOM COMMERCIAL.:
CODE 3-ALFA:

ZONE DE CAPTURE:
MARQUE SANITAIRE:

LOT:

CONDITIONS DE
CONSERVATION:

NOM ET NUMERO

D'INMMATRICULATION DU

NAVIRE:

Caractéristique
Caractéristique
Caractéristique
Ferme
Absence

Absence

NOM SCIENTIFIQUE:

PRESENTATION:

SOUS-ZONE DE
CAPTURE:

POIDS NET:

DATE DE
PRODUCTION:

DATE DE
PEREMPTION:

PARAMETRES CHIMIQUES

TEST

HISTAMINE
PLOMB (Pb)

CADMIUM (Cd)
MERCURE (Hg)
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LIMITE
< 25 ppm
< 0.05 mg/kg
< 0.1 mg/kg
< 0.1 mg/kg



