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Membre du Groupe d'entreprises Citra Mina

Qui sommes-nous ?

Philfresh Corporation est membre du Groupe d'entreprises Citra Mina. La
société a été fondée dans la ville de General Santos, la capitale du thon aux
Philippines, située a quelques jours seulement des riches fonds poissonneux
de la mer des Célebes et du sud-ouest du Pacifique. Philfresh occupe ainsi
une position unique pour desservir les marchés internationaux en disposant
d'un acceés permanent aux thons albacore et obeses fraichement péchés via
de multiples fournisseurs. Cet approvisionnement fiable en matiere premieére
est transformé en produits a valeur ajoutée de haute qualité grace a un
équipement de pointe et des contrdoles de qualité rigoureux pour assurer la
saveur et la sécurité alimentaires. L'usine emploie des travailleurs hautement
qualifiés et expérimentés sous la surveillance d'une équipe dirigeante motivée
possédant d'excellents antécédents dans le traitement des produits de la mer.

Profil de la société

Nom de la société : Philfresh Corporation
Secteur d'activité : Traitement des aliments, commerce de gros et de détail
Adresse : Tambler, General Santos City 9500, Philippines
Téléphone : + 6383-554-1802
Télécopieur : + 6383-554-1800
Courriel : customerservice@philfreshcorp.com
Site web : www.philfreshcorp.com
Accréditations

ISO 9001:2008, ISO 22000:2005, HACCP, GMP /SSOP, certifié USDC, vérification FDA U.S.
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Philfresh vend des produits de thon surgelés de qualité sashimi supérieure sous sa marque ou celle

d'une enseigne privée.
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Avantages du thon albacore Philfresh Nos supers produits surgelés de thon albacore
Grace a un équipement et une technologie de traitement brevetés, Philfresh est en mesure s
d'offrir :
* Des découpes et des tranches de thon préts a servir.
* Du thon cru ayant la méme fraicheur au gotit que lorsqu'il sort de l'eau, avec un
minimum de perte. R /| oy
* Duthoncapable de conserver sa fraicheur, sa saveur et sa teinte naturelle pendant Longe G Filet
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1 an a -60°C, ou 30 jours a la température conventionnelle d'un congélateur Peut FROIeent sa G T Tk e Découpes de qualité supérieure a
. AL | 2 TR . - , L portions des steaks et filets. supérieure disponibles en utiliser pour les sushis, sashimis et
Tout cela est possible grace a l'utilisation d'un équipement breveté qui élimine I'exces de e " autres plats succulents a base de
A ! . ; . ; g ; Disponible en morceaux de conditionnement de thon. Tailles disponibles :
liquide de la chair du thon frais puis applique de 1'0xygene sur la chair dans une chambre 1,8-3,6 kg et 3,6-5,4 kg. 113, 170, 226 et 283 grammes. 15-17 cm x 4.5-7 cm x 2-3 cn.

sous pression afin de préserver la teinte et la fraicheur naturelles. TP
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Le probléme de l'industrie du thon a toujours été de
conserver la fraicheur et la couleur rouge naturelle du
thon entre la péche et la consommation.
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A présent, le moyen le plus efficace pour préserver la \ o W 1 ——
fraicheuretlacouleur duthonsansajouter deconservateurs e aa s G Batonnets (Tesshin) Piéces (Kiriotoshi)
. e . ; :
cons1/ste a le stocker a -60°C. Phil re§h C\orporaﬁon a su Tranches de sushi sur mesure Batonnets de thon albacore, Tranches de thon albacore,
se démarquer de la concurrence grace a cette nouvelle découpées dans le meilleur parfaits pour les plats de maki parfaites pour garnir les bols de
génération de méthodes de traitement et conservation. iozceau dggierigigeore sushi. Disponibles en riz. Disponibles en paquets
1spor1111 0 e‘zgseetnzgg%uets & paquets de 220 g. de 60g et 240g.

Nos pra th ues de sécurité alimentaire Programmes de contrdle des risques et conditions préalables : HACCP, GMP, SSOP, GHP, tragabilité des produits, controle des
tempsmortsdesprocessus, controleetsurveillancedetempérature, détectiondemétaux,analysehistaminiqueetmicrobiologique,
évaluation sensorielle, controle des allergenes, étalonnage des mesures et dispositifs de surveillance, maintenance préventive,
controle parasitaire, sélection et évaluation des fournisseurs et programme de défense/sécurité alimentaires.

Nos processus

A Sélection de longe A Préparation A Traitement A Emballage sous vide et A Conditionnement A Détection des métaux A Conservation
congélation frigorifique




