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Membro del Gruppo di societa Citra Mina

La nostra azienda

Philfresh Corporation fa parte del Gruppo di societa Citra Mina. E stata fondata
a General Santos City - la capitale del tonno delle Filippine e si trova a solamente
pochi giorni di viaggio dalle acque popolatissime di pesci del Mare di Celebes e
del Pacifico sud-occidentale. Cio pone Philfresh in una posizione del tutto unica
per servire il mercato internazionale, con accesso a una fornitura continua di
tonno pinna gialla e tonno obeso da diversi fornitori. Questo materiale crudo
affidabile viene trasformato in prodotti di alta qualita a valore aggiunto usando
apparecchiallo stato dell’arte sotto stringenti controlli di qualita che garantiscono
sapore e sicurezza del cibo. Nello stabilimento lavorano dipendenti competenti
ed esperti supervisionati da un team dirigenziale dedicato con precedenti
esemplari nella trasformazione del pesce.

Profilo dell’azienda

Nome dell’azienda: Philfresh Corporation
Tipo di attivita: ~ Trasformazione alimentare, vendita all’ingrosso e al dettaglio
Indirizzo: Tambler, General Santos City 9500, Filippine
Telefono: + 6383-554-1802
Fax: + 6383-554-1800
E-mail: customerservice@philfreshcorp.com
Website: www.philfreshcorp.com
Accreditamenti

ISO 9001-2008, ISO 22000:2005, HACCP, GMP/SSOP, omologato USDC, revisione della
USFDA
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Philfresh vende prodotti a base di tonno congelato di eccellente qualita sashimi sotto il suo marchio o

un marchio privato.
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Il vantaggio del tonno Philfresh I nostri prodotti supercongelati a base di tonno pinna gialla.

Usando macchinari e una tecnologia di trasformazione esclusivi, Philfresh e in grado di offrire:
* Tagliate e fette di tonno pronte da servire.

* Tonno crudo dal sapore di tonno fresco appena pescato, con una minima
purificazione.

* Tonno che pud mantenere la sua freschezza, sapore e colore naturale fino a

1 anno a -60°C, o fino a 30 giorni ad una temperatura di freezer convenzionale. Lonza Bistecca ) Filetto
Tutto cio € possibile grazie all'uso di una macchina brevettata che rimuove il liquido in Puo essere facﬂrg}ente mOCfi_ilﬁcata EQrzionlijyi??giillt; 61117%185366%1 Tag 1 DIEER SUS POssonolessert
eccesso dalla polpa del tonno crudo e quindi applica ossigeno alla polpa in una camera P isponibile in tlelgf;gk;tto' P e grammi Piat Y0 i S
pressurizzata per bloccare il colore naturale e la freschezza. 3,6-5,4kg Disponibile if‘zlgiﬂfm x 4.5-7cm
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naturale del tonno dal momento in cui viene pescato al
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generazione di Capacité_ ditrasformazioneeconservazione. gialla. Disponibili in confezioni da sushi arrotolato. Disponibili in Disponibili in confezioni da

110g e 220g confezioni da 220 g. 60g e 240g.

Le nostre pmttche di tutela alimentare Controlli dei rischi e Progammi prerequisiti - HACCP, GMP, SSOP, GHP, rintracciabilita del prodotto, monitoraggio del
tempo di latenza del processo, controllo e monitoraggio della temperatura, rilevamento dei metalli, analisi dell’istamina
e microbiologica, valutazione sensoriale, controllo degli allergeni, taratura dei dispositivi di misurazione e monitoraggio,
manutenzione preventiva, disinfestazione, selezione e valutazione dei fornitori e programma di tutela/ sicurezza alimentare.

A Selezione della lonza A Preparazione A Trattamento A Confezionamento sotto A Confezionamento A Rilevamento A Conservazione
vuoto e congelamento di metalli a freddo



