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Ingredientes
Bacalao (Gadus Morhua), sal (>20%) y antioxidantes E450/E451.

Sistema de conservacion, presentacion al cliente y
sistema de distribuciéon

Sist: de conservacion: refrigeracion (0°C a +5°C)

Presentacion al cliente: caja de carton integra y cerrada — paletizado

Formato peso neto de 10, 15, 20, 25, 500 kgr.

Slstc—mga de distribucion: vehiculo limpio del cliente o empresa

subcontratada — T2: <-18°C

Caducidad: 1 afio (dentro del envase suministrado y de 0 a +5°C)
Datos de etiquetado

. VN“ombre y domicilio de la empresa

. Marca Sanitaria - N°® R.G.S.A

o ‘Denominacion del producto

e Procedencia / Zona/Subzona de captura / Arte de pesca

e “Ingredientes

e Datos de conservacion

e N@de lote

e -Fecha de consumo preferente

e 'Peso neto

- Uso esperado

Orientado al pablico en general. La Gnica limitacion de uso es para el
personal alérgico al pescado y productos derivados.

No contiene ningun otro alérgeno incluido en el anexo llla de la
Direg_t[ila 2000/13/CE. No hay posibilidad de contaminacién cruzada
pO(qg_Q no hay presencia de otros alérgenos ni trazas de los mismos.

Datos nutricionales
e Calorias: 84 kcal/100 g
e Proteinas: 17.5 g/100 g
e Hidratos de carbono: 0 g/100 g
e _Grasas: 1,6 g/100 g
Lridlce glucémico: O

J Cu:terlos de seguridad de nuestros productos
e -Organolépticos: aspecto y olor propios, sabor/gusto salado,
consistencia firme al tacto, ausencia de alteraciones asociadas a

crecimientos de microorganismos haléfilos (rojo, empolvado,...) o otras

indeseables.

e Microbiologicos: Aerobios mesodfilos: 105 ufc/g; Enterobacterias: 102
u’f(;'[g; Salmonella-Shigella: Aus./25 g; Listeria monoc.: 102 ufc/g

e Ouimicos: Metales pesados: Plomo (Pb): 0,3 mg/kg — ppm; Cadmio
(Cd): 0,05 mg/kg — ppm; Mercurio (Hg): 0,5 mg/kg — ppm.
Cantidad de CINa: >20%;

Extracto seco: 50% min.;

NBVT: 35 mg./100 g. max.

Suma de dioxinas, furanos y PCB similares a las dioxinas
(EQT PCDD/F-OMS) 6,5 pg/g peso en fresco

o (CIEM-6): 75 ng/g

. Pa?asitarios: Ausencia de parasitos viables (Sal >20%)

° Wcos: Ausencia de cuerpos extrafios (cristales, metales, plasticos o
otros impropios).

Suma de dioxinas y furanos (EQT PCDD/F-OMS): 3,5 pg/g*

Suma de PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB153 y PCB180

Origen de los productos

Islandia, Islas Faroe, Noruega, Rusia. Atlantico
Noroeste FAO27/Sub Va2. Arte de pesca: LLS
y LHM/ sedales y anzuelos

i! <
_;’:J' Caracteristicas de la especie

El bacalao comun (Gadus morhua) es una de
Ias'Cjerca de 60 especies de una misma familia
de‘peces migratorios. Vive en mares frios del
novt"e

Por, l@ general el bacalao es de tamario
pet}ueﬁo aunque algunos ejemplares pueden
llegar a alcanzar los cien kilogramos de peso
con‘un‘tamafio de hasta casi dos metros. Se
alimenta de otros peces mas pequefios, como
el arenque.
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g‘ . Origen etimoldgico

Sobre la procedencia del término bacalao
ha s teorias:

¢ Una que mantiene que viene de la isla
de Bacalieu, en Terranova, que es ademas
un‘hombre utilizado por los daneses al
hablar del bacalao y por los holandeses
con-un nombre similar, baukaelja.

'a otra teoria hace hincapié en una
palabra en gaélico, bacahll, que significa
pértiga'y que tiene su origen en las
gra‘ndes varas con las que se secaba el
bacafao

Descripcion

257
El i)éc”alao en salazén es una forma procesada
de bacalao que consiste en practicarle la
desecacion mediante sal (salazon).

Esta presentacion hace que se pueda
consérvar en un lugar seco durante varios
meses. La pieza de bacalao curada recibe el
nombre de bacalada y posee una forma casi
trlangylar

Este tlpo de bacalao esta disponible en Espafia,
Italid (Baccala), Noruega (klippfisk/clipfish) y
en Portugal (bacalhau) en casi cualquier
establecimiento y gran superficie. En ocasiones
se confunde este pescado con maruca,
brosmio, carbonero, abadejo y otros similares,
mé%_irpé cuando se prepara también en
sal(gzén.

En]Espaﬁa, se prefiere el bacalao verde o de
media.sal o media curacion. Una vez abierto,
se |le aflade sal gorda marina y punto.

Depe conservarse en frio, entre 0°C y 5°C,
tem_p_atura a la que esta en las cAmaras y a
la que debe mantenerse en tiendas,
restaurantes y casas particulares. A la hora de
elegirlo hay que inclinarse por el de color
blancTy de textura flexible.

Bacalada: bacalao salado entero abierto en
forma de mariposa, salado y curado - 100%
carne.de bacalao (Gadus Morhua) blanca
salada.— Tamafios: 4000/+, 2700/4000,
17006/2700, 1200/1700, 800/1200, 500/800
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