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A quien pueda interesar.

Podemos garantizar que realizamos buenas practicas de manipulacion en nuestro
procesado para evitar que el parasito Anisakis spp. esté presente en nuestros productos.

Las buenas practicas de manipulacién son las siguientes:

- El pescado se eviscera inmediatamente después de la muerte del animal, de esta
manera se evita la migracion del parasito des de las visceras al musculo.

- Se realizan revisiones visuales de los despieces del animal durante el procesado y
nunca se ha observado este parasito.

- Como verificacion de las revisiones visuales, aleatoriamente, se realizan analisis en
laboratorios independientes con protocolos validados para la deteccién de larvas de
Anisakis. En ningun andlisis se ha detectado presencia de larvas de parasito.

Por otro lado, contamos con la certificacion de Aenor de buenas practicas de
manipulacion relativas al Anisakis spp.

Ademas, el producto que vendemos congelado, en funcién del tipo de articulo de atun
rojo a congelar, programamos el tiempo necesario para la congelacion a -60°C.

Atentamente,

Ametlla de Mar, 06/05/2024



