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CONGELADO CRUDO
IQF CARNE SIN
CONCHA Y VISCERAS

PRODUCTOR Compania Pesquera Camanchaca S.A.
CALIDAD Premium.
NOMBRE CIENTIFICO Haliotis Rufescens.
PRODUCTO Abaldn rojo.
ORIGEN Chile
NUMERO DE PLANTA 3061
EMBALAJE 10 kg
TAMAROS ég:é% L[IJ//lligg || %%ﬁpuﬁ;sg | 50-59 u/kg | 60-69 u/kg | 70-79 u/kg
ALERGENO Molusco.
CRITERIOS NORMAS TOLERANCIAS
GLASEO % 8-10% +/-2%
4 CARNE DANADA 0% <3%
CRITERIOS FISICOS TEMPERATURA A
LA RECEPCION DEL <-18°C Ninguno
PRODUCTO
DESHIDRACION Ninguno 3%

PROCESO DE
PRODUCCION

La planta de procesamiento CAMANCHACA, ubicada en Caldera, Chile,
procesa segun PAC (Programa de Aseguramiento de Calidad), basado en
HACCP, autorizado y supervisado por Sernapesca, gue incluye un programa
completo de trazabilidad, desde la recepcién de la materia prima hasta el
envio a los clientes finales. Etiqueta maestra con un ndmero de lote Unico y
distintivo. Permite una identificacién segura y completa del producto

Ademas, nuestra planta de procesamiento solo acepta abaldn rojo cosechado
de nuestro propio cultivo.
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RECEPCION DE
MATERIA PRIMA:

DESCONCHE:

ESVICERADO:

DESPIGMENTACION
(OPCIONAL):

LINEA DE PROCESO

MOLDEO:
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CALIBRADO:

GLASEO:

La materia prima viva es transportada en bins, cajas
o0 bandejas con agua de mar. Esta es recepcionada
en planta con su respectiva guia de despacho visada.
Posteriormente los bins son trasladados de la sala de
recepcion a la sala de proceso.

En este proceso es extraida la valva con ayuda de una
espatula de acero, sin maltratar el musculo.

Son extraidas las visceras con ayuda de cuchillos
especiales para no deteriorar el musculo.

El producto es dispuesto en marmita con agua a
temperatura aproximada 50°C y sal en un porcentaje
de 2%. Se produce la despigmantacion mediante la
agitacion.

Son colocados en bandejas perforadas en forma
ordenada.

La congelaciéon de los abalones se realiza en un tunel
estatico o tunel criogénico en el caso IQF hasta
alcanzar una tenmperatura de -18 °C.

El producto es clasificado de forma manual y/o
automatica, seleccionando el producto por peso,
segun los requerimientos de cada cliente.

El producto congelado es sumergido en una soluciéon
de agua y hielo a 0°C en un glaseador continuo
logrando con ello una pelicula o cubierta de hielo
protectora.

EMPAQUE

Envasado en bolsas de polietileno a 10 Kg debidamente rotulado cumpliendo
la normativa vigente y cumpliendo la trazabilidad del producto.

Etiqueta10 x9 cm.

Preescribe la siguente informacion:

Nomlbre comun
Nombre cientifico

Lote y fecha de produccion
Fecha de vencimiento

ETIQUETADO
Unidad por kilos

Peso neto
NUmero de planta
Origen

Temperatura de almacenamiento

-18°C
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