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FICHA TECNICA DE PRODUCTOS ELABORADOS. 

 
1. – DENOMINACIÓN DEL PRODUCTO: BONITO SECO EXTRA. 
 
2. – INGREDIENTES: (Ordenados de mayor a menor). 
 
       BONITO ENTERO (Sarda, sarda) Y SAL MARINA, zona FAO 34 Atlántico Centro-Este, 
método de producción: extractiva, arte de pesca: redes de cerco e izadas. 
 
3. – DESCRIPCION DEL PRODUCTO: 
 
       3.1. – CARACTERISTICAS FISICAS: Color de la carne marrón oscuro rojizo o negro rojizo, 
corte rojizo o sonrosado, con cabeza y cola, abierto en mariposa en cuatro lomos.  
 
       3.2. – CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: La actividad del agua es: Aw 0.866.Producto 
sin ningún colorante ni conservante artificial, 100% natural. . INFORMACION NUTRICIONAL (por 
cada 100 gramos de producto): Valor Energético: 205 Kcal/857 Kj. Grasas: 2,02 g. De las cuales 
Ácidos Grasos Saturados: 0,7 g. Hidratos de Carbono: 0 g. De los cuales Azucares: 0 g. 
Proteínas: 46,8 g. Sal Marina: 4,7 g.      
 
 4. – INFORMACION DEL PROCESO: El Bonito entero congelado es previamente descongelado, 
se procede a su eviscerado, escalado y salado en pila de sal marina seca el tiempo necesario para 
su curación, desalado, lavado y colgado en una percha de acero inoxidable se procede al secado 
en túnel de secado con temperatura y humedad controlada durante un tiempo aproximado de entre 
24 y 72 horas aproximadamente. La merma de este producto es de un 55% aproximadamente.        
 
5. – PRESENTACION, ENVASADO Y EMBALAJE: El producto se envasa en cajas de cartón o 
plástico con un peso aproximado de entre 10/25 kilos dependiendo de las piezas que se echen.   
 

6. – CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Conservar en lugar fresco y 
seco. 
 
7. – CONDICIONES DE USO: Limpiar el Bonito Seco Extra de cabeza, cola y espinas. Cortar en 
rodajas o trozos al gusto. 
 
8. – ALERGENOS: Es pescado. 
 
9. – VIDA ÚTIL: Fecha de consumo preferente antes de 30 días de su elaboración. 
 
10. – POBLACION DESTINO: Población en general (no apto para alérgicos al pescado). 


