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DENOMINAZIONE DEL . .
PRODOTTO: Tataki di Tonnetto striato, surgelato
CODICE PRODOTTO: 78454 12992430
CODICE ARTICOLO: 78454 12992430
CODICE EAN (cartone): 3760134372189
DESCRIZIONE DEL . .
PRODOTTO: Tataki di Tonnetto striato, surgelato
DENOMINAZIONE LEGALE DI . .
VENDITA: Tataki di Tonnetto striato, surgelato
INGREDIENTI: Tonnetto striato (Katsuwonus pelamis)
SPECIE ITTICHE: Tonnetto striato (Katsuwonus pelamis)
Modalita di preparazione:
Da consumare crudo velocemente entro 48 ore dopo lo scongelamento
in frigorifero. Da tagliare durante la fase di scongelamento.
INFORMAZIONI SUL Origine: Oceano Indiano, Pacifico, Atlantico.
PRODOTTO: Modalita di pesca: Selvaggia
Attrezzi da pesca: reti da spinning e reti da sollevamento. Linee e ganci.
Certifications / spécificités: QSA (Qualita senza lische)
Marchio: Sysco
ALLERGENI:
(Secondo Allegato Il Reg. UE Allergeni SI/NO CROSS
n. 1169/2011) CONTAMINATION
1. Cereali contenenti glutine (grano,
segale, orzo, avena, farro, kamut o i NO NO
loro ceppi ibridati) e prodotti derivati
2. Crostacei e prodotti a base di NO
crostacei
3. Uova e prodotti a base di uova NO NO
4. Pesce e prodotti a base di pesce Sl NO
5. Arachidi e prodotti a base di arachidi NO NO
6. Soia e prodotti a base di soia NO NO
7. Latte e prodotti a base di latte NO NO
(compreso il lattosio)
8. Frutta a guscio e prodotti derivati:
mandorle (Amygdalus communis L.), NO
nocciole (Corylus avellana), noci NO
(Juglans regia), noci di acagiu
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(Anacardium occidentale), noci pecan
[Caryaillinoiesis (Wangenh) K. Koch],
noci del Brasile (Bertholletia excelsa),
pistacchi (Pistacia vera), noci
macadamia o noci del Queensland
(Macadamia ternifolia) e prodotti
derivati

molluschi

9. Sedano e prodotti a base di sedano NO NO
10. Senape e prodotti a base di senape NO NO
11. Semi di sesamo e prodotti a base di NO NO
sesamo

12. Anidride solforosa e soffitiin

concentrazioni superiori a 10 mg/kg o NO NO
10 mg/l espressi in SOz nel prodotto

finito

13. Lupini e prodotti a base di lupini NO NO
14. Molluschi e prodotti a base di NO NO

Reg.1830/2003/CE.

OGM - Il prodotto non consiste, non contiene e non & prodotto da organismi
geneticamente modificati, secondo quanto definito nel Reg.1829/2003/CE e

TEMPERATURA DI 18°C
CONSERVAZIONE:
TERMINE MINIMO DI 290 giorni
CONSERVAZIONE: 9
CALIBRO 250g — 5509
UNITA DI BASE Cartone
PESO NETTO UNITA DI BASE | 4 kg
UNITA MINIMA D’ORDINE Cartone
Scatole per strato 8
IMBALLAGGIO, PALLET, Strati per pallet 1
UNITA DI TRASPORTO: Scatole per pallet 38

Altezza pallet

Inferiore a 1,8 m

INFORMAZIONI
NUTRIZIONALI

Classificazione GEMRCN: Pesce

GEMRCN:

- Frequenza raccomandata da GEMRCN: 4/20 minimo

- Seguire le raccomandazioni di GEMRCN per bambini sopra i 3 anni,
adolescenti, adulti e anziani con servizio a domicilio e adeguare le

porzioni di conseguenza.
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INFORMAZIONI NUTRIZIONALI INDICATIVE
Valori nutrizionali medi Per 100g Per porzione (120 g)
Energia 490 kJ / 116 kcal | 588 kJ / 139 kcal
Grassi 0,79 0,89
di cui acidi grassi saturi 0,39 0,369
Carboidrati 0,79 0,8¢
di cui zuccheri 0,79 0,8¢
Fibre nd nd
Proteine 279 329
Sale 01lg 0,19
SPECIFICHE NUTRIZIONALI Rapporto P/L 39
Sodio (mg/100g) 39
AG Trans (g/100g di grassi) | nd
ABVT: 42mg NH3/100g
CARATTERISTICHE FISICO —
CHIMICHE E REQUISITI Test di freschezza (cottura): Nessun odore di autolisi o putrefazione (10
MICROBIOLOGICI g di pesce in un becher, coperto, cotto per 10 secondi ad alta potenza
nel microonde).
FCD6 Filetti di pesce crudo, fresco o surgelato

Interpretazione secondo un piano di 3 classi o0 2 classi a seconda del tipo di microorganismo.
Criteri microbiologici FCD applicabili ai prodotti alimentari ultima versione aggiornata

Tali specifiche possono essere modificate in base a vincoli tecnologici e/o normativi.

IMMAGINE:




