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I.   Descripción: Para la elaboración del producto Pejerrey entero , se utiliza 
materia prima fresca (Odontesthes regia) la que es recepcionada, 
almacenada y luego procesada según 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 Prácticas de Manufactura.

II.   Recepción de Materia Prima :La materia prima fresca refrigerada, 
proveniente de la zonas de captura, al llegar a la planta, es sometida a una 
evaluación físico - 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 cámara de refrigeración para su 
mantención, sujeto a verificación diaria.

Antes de ser moldeado el producto, se procede a seleccionar calibre, de 
acuerdo a especificaciones del cliente.

III. Emparrillado y/o Moldeo: Calibrados los pejerreyes enteros se 
moldean, en capas interlaminadas en molde 10 kilos para su posterior 
congelación.
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Molde de Pejerrey entero

IV. Congelación: en túneles estacionarios, continuos con temperatura de
salida -18 ° C en su centro térmico.

V. Calibres: 18 cm.- up

VI.   Envasado: Una vez congelado, son envasados   según siguiente 
cuadro y requerimientos del cliente.

Envase Primario Envase Secundario
10 kilos 30 kilos

VII.   Caducidad/Lote: Marcado

Elaboración: unidad productiva Día-Mes-Año
Código de trazabilidad: (MM/AA/Lote)
N° CEE Planta: 08336
Caducidad:   24 meses a partir de la fecha de elaboración.

VIII.   Destino:   Europa


