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Descripcion: Para la elaboraciéon del producto se utiliza materia
prima fresca (Cilus gilberti ) la que es recepcionada, almacenada y
luego procesada segun las especificaciones contenidas en el
Programa de Aseguramiento de Calidad (PAC), basado en HACCP
de Inversiones Pescamar S.A. El proceso completo se desarrolla en
conformidad con las Buenas Practicas de Manufactura.

Recepcién de Materia Prima :La materia prima fresca refrigerada,
proveniente de la zonas de captura, al llegar a la planta, es sometida
a una evaluacion fisico — organoléptica, para determinar su estado
de frescura y luego es ingresada a planta para su proceso. En el
caso de no ser sometida a proceso inmediato, es ingresada a
camara de refrigeracion para su mantenciéon con un limite de
antigliedad de 4 dias en planta, sujeto a verificacion diaria.

Corvina Entera

Calibrado de Materia Prima: La materia prima, es opcionalmente
calibrada en forma previa a ser procesada, para obtener los troncos
en rangos de peso, segun requerimientos del cliente.

Fileteado: Mediante la operacion de fileteado manual, se le extrae
cabeza, cola y visceras, posibles manchas de bilis y otros defectos
segun la definicion del producto. Obtenidos los dos filetes, a estos se
le extraen espinas, hematomas, parasitos visibles. Para filetes sin
piel pasan a etapa de despielado.

Despielado: Los filetes obtenidos son despielados en forma
mecanica, utilizandose para ello, maquinas trios, las que funcionan
en base a un tambor de acero inoxidable enfriado y cuchillos de
banda para eliminar la piel existente al hacer pasar los filetes en
bandas transportadoras.
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V1 Emparrillado y/o Moldeo: Luego los productos son dispuestos
manualmente en forma ordenada y separados unos de otros, sobre
bandejas plasticas y/o placas metalicas, previamente cubierto su
fondo con lamina de pvc azul. También puede ser moldeado como

interfoliado, es decir moldeado

por capas, entre laminas de

polietileno. Dado que el tronco una vez congelado sera desmoldado
para ser recuperado individualmente para su empaque final como

IQF

b, =

Filetes de corvina fresco

VIl Congelacidén: IQF, en tunel estatico de congelacion, hasta alcanzar
una temperatura igual o inferior a -18°C en el centro térmico del

producto.
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PERF ST 5

Filetes de Corvina Congelado
VIll Calibres: 250 gramos up.
IX Envasado: Una vez congelado, los productos son glaseados y

envasados segun siguiente cuadro y requerimientos del cliente. Se
empaca en caja de cartén con cinta adhesiva y zunchos.

Envase Envase
Primario Secundario
25 kilos 25 kilos

1 kilo 5 kilos
15 kilos 15 kilos

X Caducidad/Lote: Marcado

Elaboracion: unidad productiva Dia-Mes-Afo

Cédigo de trazabilidad: (MM/AA/Lote)

N° CEE Planta: 08336

Resolucion SNS: N° 12025 del 19.12. 2003 Concepcion
Caducidad: 24 meses a partir de la fecha de elaboracién.

Xl Almacenamiento de Producto Terminado: Corresponde al
almacenamiento del producto terminado palletizado con su
respectiva trazabilidad, y protegido en strech film, en camara de
mantencion a una temperatura de -18°C o inferior.

Xl Mercado Destino: Todos




