
Unser Unternehmen
Die Philfresh Corporation gehört zur Citra MinaGroup of Companies. 
Der Konzern wurde in General Santos City – dem Thunfischzentrum der 
Philippinen - gegründet und befindet sich unweit der Fischereigründe 
des Celebes-Meers und des südwestlichen Pazifik. Dadurch ist Philfresh 
in der einzigartigen Position, den internationalen Markt zu beliefern und 
gleichzeitig ein großes Angebot an frisch gefangenem Gelbflossenthunfisch 
und Big-Eye-Thunfisch zu haben.  Dieser zuverlässige Vorrat an frischem 
Fisch wird unter strengster Qualitätskontrolle mit hochmodernen 
Maschinen in hoch qualitative Produkte verarbeitet, die guten Geschmack 
und Nahrungsmittelsicherheit gewährleisten. In den Anlagen arbeiten 
nur gut ausgebildete und erfahrene Mitarbeiter unter der Leitung eines 
engagierten Management-Teams, das mit vielen Jahren Erfahrung in Bereich 
Fischverarbeitung aufwarten kann.

Unternehmensprofil
Firmennamen: Philfresh Corporation
Geschäftsbereich: Nahrungsmittelverarbeitung, Großhandel und Einzelhandel
Adresse: Tambler, General Santos City 9500, Philippines
Telefonnr.: + 6383-554-1802
Fax: + 6383-554-1800
E-Mail: customerservice@philfreshcorp.com
Website: www.philfreshcorp.com

Akkreditierungen
ISO 9001:2008, ISO 22000:2005, HACCP, GMP/SSOP, USDC-zertifiziert, USFDA-geprüft

Ein Mitglied der Citra Mina Group of Companies
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Philfresh vertreibt erstklassige gefrorene Thunfischprodukte in Sashimi-Qualität unter seiner eigenen 
Marke oder einer privaten Marke.

Die Vorteile von Philfresh-Thunfisch
Mithilfe proprietärer Maschinen und Bearbeitungstechnologie kann Philfresh Folgendes anbieten: 

• Servierfertige Thunfischstücke und -scheiben.
•  Rohen Thunfisch, der wie frisch gefangen schmeckt und nur minimal gesäubert werden muss.
•  Thunfisch kann seine Frische, seinen Geschmack und seine natürliche Farbe bei -60°C bis zu 

1 Jahr beibehalten oder bis zu 30 Tage bei gewöhnlicher Tiefkühltemperatur.

Diese Qualitätsmerkmale können durch die Verwendung einer patentierten Maschine gewährleistet 
werden, die überschüssige Flüssigkeit dem rohen Thunfischfleisch entzieht und dann das  
Thunfischfleisch in einer Druckkammer mit Sauerstoff versorgt, um die natürliche Farbe und die  
Frische einzufangen.

Es war schon immer eine Herausforderung in der  
Thunfischindustrie, die natürliche rote Farbe des Thunfischfleischs 
vom Zeitpunkt des Fangens bis zur Lieferung an den Kunden 
beizubehalten.

Derzeit ist die beste Möglichkeit, die Frische und die Farbe 
des Thunfischfleischs ohne Zusatzstoffe beizubehalten, die 
Aufbewahrung bei -60°C. Die Philfresh Corporation setzt sich mit 
dieser neuen Generation der Bearbeitung und Lagerung von der 
Konkurrenz ab.

Unsere  Gefahrenkontrollen und Pflichtprogramme - HACCP, GMP, SSOP, GHP, Produktrückverfolgbarkeit, Überwachung der 
Prozessverzögerungszeit, Temperaturkontrolle und -überwachung, Metallfallen, Histamin- und mikrobiologische Analyse, sensorische 
Produktforschung, Allergenkontrolle, Kalibrierung der Mess- und Überwachungsgeräte, Prärventions-Instandhaltungsarbeiten, 
Ungezieferkontrolle, Lieferantenauswahl und –Evaluierung sowie Programme zum Schutz und zur Sicherheit der Nahrungsmittel.

  Vorbereitung   Bearbeitung   Verpacken   Metallfallen   Kaltlagerung  Vakuumverpackung und 
Einfrieren

  Lendenauswahl

Unsere erstklassigen gefrorenen Gelbflossenthunfischprodukte

Lende
Kann für Steak- und 

Filetportionen zugeschnitten 
werden. Erhältlich in Portionen 

von 1,8-3,6 kg and3.6-5.4kg

Sushi-Scheiben
Besonders dünn geschnittene 

Sushi-Scheiben aus dem besten 
Teil des Gelbflossenthunfischs. 

Erhältlich in Packungen von  
110 g & 220 g. 

Steak
Erstklassige Steaks mit 113, 170, 

226 und 283 Gramm.

Stangen (Tesshin)
Stangen aus Gelbflossenthunfisch, 

die sich perfekt für gerollte  
Sushi-Gerichte eignen.  

Erhältlich in 220g Portionen.

Filet
Erstklassige Stücke, die für Sushi, 
Sashimi und andere vorzügliche 

Thunfischgerichte verwendet werden 
können. Erhältlich in Stücken von  

15-17 cm x 4,5-7cm x 2-3 cm.

Scheiben (Kiriotoshi)
Gelbflossenthunfischscheiben, 

die sich perfekt für Reisschüsseln 
eignen. Erhältlich in Packungen 

von 60 g & 240 g. 

Nahrungsmittelsicherheitskontrollen

Unser Prozess
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