AILAKRANA

TATAKI DE ATUN
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CARACTERISTICASFISICO-QUIMICAS

PLOMO
CADMIO
MERCURIO

HISTAMINA

<0,3mg/kg
< 0,10 mg/kg
<1 mg/kg
<100 mg/kg

CARACTERISTICASMICROBIOLOGICAS

AEROBIOS MESOFILOS
ENTEROBACTERIAS

LISTERIA
MONOCYTOGENES

SALMONELLA

<10°ufc/ g
<10°ufc/g

Ausenciaen 25 gr.

Ausenciaen 25 gr.

0.3Kg. - 7€

CONGELADO

VIDA UTIL 36 meses, desde la captura, a-60°C. Un mes a-

18°C. Una vez descongelado, mantenerlo
protegido con un film o un papel absorbente

entre 0-4° C durante un méximo de 48 horas.
gg NDICIONES Conservacion éptima
CONSERVACION

Océano indico (FAO 51)
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USO ESPERADO  Ppgraconsumo directo

PRESENTACION | omo listado entero con toque de grill enla

superficie que se presenta envasado a vacio
unitariamente

CARACTERISTICASORGANOLEPTICAS

COLOR Color marrén y toque de brasa por €l exterior y color rojo intenso en el

interior. Caracteristico al tataki

Caracteristico del producto. Sin ningn olor anémalo. Unavez
descongelado olor tipico a pesca fresca.

Sin piezas dafiadas o golpeadas. Sin golpes de sangre evidentes, ni partes
de sangacho

OLOR

APARIENCIA

TEXTURA Consistenciafirmey compacta

OTROS Ausencia de anisakis y/o parésitos. Sin cuerpos extrafios



