
公司简介

Philfresh 公司是 Citra Mina 集团公司成员之一。公司建于菲律宾的金枪鱼之都
桑托斯将军市，距离西里伯斯海和西南太平洋鱼类丰富的渔场仅仅数天路程。
这使得 Philfresh 具备服务国际市场的独特地位，能够从多家供应商处得到新鲜
捕获的黄鳍金枪鱼和大目鲔的持续供应。使用一流设备，通过严格的质量控制
措施来确保口味和食品安全，这一可靠的原材料供应就能转变为高质量的增值
产品。我们的工程配备了技能高超且经验丰富的工人，由专心致志的管理团队
加以监督，在水产加工方面有着堪称典范的记录。

公司档案
公司名称： Philfresh 公司
经营范围： 食品加工、批发和零售
地址： Tambler, General Santos City 9500, Philippines
电话： + 6383-554-1802
传真： + 6383-554-1800
电子邮件： customerservice@philfreshcorp.com
网址： www.philfreshcorp.com

资格鉴定

ISO 9001-2008、ISO 22000:2005、HACCP、GMP/SSOP、经USDC认证、经美国食品
和药物管理局审计

集团公司成员
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Philfresh以本品牌或某一自有品牌销售超值的生鱼片品质的冷冻金枪鱼产品。

Philfresh金枪鱼的优势

Philfresh使用专有机器和加工技术，能够提供：

• 即可食用的金枪鱼块和金枪鱼片。

• 生金枪鱼，就像刚捕获时那样新鲜，仅经过非常少的清洁。

•  能够在零下60°C下保持新鲜、保持口味和天然色泽长达1年之久或者是在常规

冷藏温度下最长保存30天之久的金枪鱼。

这一切之所以能够实现，是因为我们使用享有专利的机器去除生金枪鱼肉中多余的 

液体，然后在加压室内对鱼肉加氧，以锁住鱼肉的天然色泽和新鲜度。

从捕获金枪鱼到供应给顾客，如何在这期间保持金枪

鱼的新鲜度和天然的红色，一直是金枪鱼加工业面临的 

挑战。

目前，不使用添加剂情况下保持金枪鱼新鲜度和色泽的

最有效方法就是在零下60°C储存。Philfresh公司在竞争

中脱颖而出的原因就在于这一新世代加工和储藏能力。

我们的食品安全操作	 	危害控制和必备项目—HACCP、GMP、SSOP、GHP、产品追溯性、加工延滞时间监控、温度调节和监控、金属检测、组胺和微生物

分析、感官评价、过敏原控制、测量和监控设备的校准、预防性维护、病虫害防治、供应商选择和评估、食品防护/安全计划。

我们的工艺

  制备   处理   包装   金属检测   冷藏储存  真空包装和冷冻  鱼背肉的挑选

我们的超级冷冻黄鳍金枪鱼产品

鱼背肉
易于制成定制的鱼排和鱼片。 

供应1.8-3.6公斤以及3.6-5.4公斤
的产品。

寿司片
用黄鳍金枪鱼优质鱼肉 
定制而成的寿司片。 

供应110克和220克袋装产品。

鱼排
鱼肉精华制成的鱼排块， 

供应113克、170克、
226克和283克产品。

鱼肉棒	(Tesshin)
黄鳍金枪鱼鱼肉棒是 

卷制寿司菜肴的绝佳材料。 
供应220克袋装产品。

大鱼片
精选切片，可用于制作寿司、 

生鱼片和其他美味的金枪鱼佳肴。
供应15-17厘米x2-3厘米

尺寸的鱼片。

小鱼片	(Kiriotoshi)
黄鳍金枪鱼薄切片， 

是碗装米饭绝佳配菜。 
供应60克和240克袋装产品。
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