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1.- Producto:
Cod 74 CHICHARRON IBERICO CON PISTACHOS.

2. - Ingredientes:
Magros de cabeza de cerdo ibérico, sal, pistachos (2%), estabilizantes (E- 451, E-452), dextrosa,
especias (contiene apio), licores, colorante (E-120), potenciador de sabor (E-621), antioxidantes (E-331,

E-316), conservador (E-250), tocino ibérico de recubrimiento.

3.- Proceso de Fabricacion:

Una vez recibidos los magros de cabeza, se salan, y afiaden los ingredientes. Se dejan en reposo en
camara durante 48 h. Posteriormente se enmoldan y cuecen. Enfriamiento y desenmoldado. Por
ultimo se reenvasan en bolsa de definitiva.

4.- Ficha logistica:

Peso pieza: 5,000 Kgrs. aprox.

Envase: Al vacio en film plastico retractil de calidad alimentaria impreso.
Bolsa retractil BB 6050, 325x550.

EAN-13: 8429571000745

DUN-14: 18429571000742

Embalaje: Caja de carton. 1 unidad/ caja.

Palet: europeo. 15 cajas/ fila. 7 filas / palet. Total 105 cajas/palet.

Etiquetado: Normativa vigente. RD. 1334/1999

Lote: Digitos que identifican la fecha de fabricacion.

Consumo Preferente: 120 dias a partir de la fecha de fabricacion.

Uso del producto: Consumidor general. Venta previo fraccionamiento.

5- Transporte y Conservacion:

Almacenamiento en Palet Europeo y en camara de 0°y 5° C.

Transporte en vehiculo refrigerado

Al tratarse de un producto cocido listo para consumo, no debe desprotegerse del envase adherido,
el cual saldra faciimente una vez loncheado el producto.

6.- Nutricional: Valores medios por 100 gr de producto

Grasa (%0)....cccveeveiieeiiieninanns 15,0 %
Proteina (%0).........cocevvvenennns 17,0 %
Hidratos Carbono (%)............ 0,5%
Valor energético medio: Kj/100gr......... 852

Kcal /200gr...... 205

7. - Caracteristicas Organolépticas:

Consistencia: firme y compacta. Forma, color, olor y sabor caracteristico.
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8.- Especificaciones microbiologicas:

Aerobios mesodfilos totales.................eee.
Salmonella........c.ooovv i
SLAUIBUS......eeii e e

Sulfito reductores anaerobios esporulados...
Listeria monoCytogenes..........co.vvvveeenvnanes

9.- Certificaciones:

<10.000 ufc/gr.
Ausencia / 25 grs.
<100 ufc/gr
<100 ufc/gr
<100 ufc/gr

Posible componente alergénico Cpmponente utilizado Naturaleza del
en el producto componente
Cacahuetes y derivados. No
Crustaceos y derivados. No
Pescado y productos derivados. No
Huevos y derivados. No
Frutos secos y derivados Si Pistachos pelados
Leche y productos derivados, (incluido lactosa) No
Soja y derivados No
Cereales con gluten y derivados. No
Anhidrido sulfuroso y sulfitos No
Apio y derivados Si Apio molido
Semillas de sésamo y derivados No
Mostaza y derivados No
Altramuces y productos a base de altramuces No
Moluscos y productos a base de moluscos No

Puede contener trazas de derivados lacteos, debido a la presencia de estos componentes en las instalaciones

De acuerdo con las correspondientes reglamentaciones de la Unién Europea, sobre etiquetado y
trazabilidad de los GMQO’s (1829/2003 y 1830/2003), este producto, no es, ni contiene, ni ha sido
producido a partir de Organismos Modificados Genéticamente.

10.- Legislacion aplicable:

Reglamento 178/2002: Principios Generales de la Legislacion Alimentaria

Reglamento 852/2004: Higiene de los Productos Alimenticios.

Reglamento 2073/2005: Criterios Microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

Orden de 5 de noviembre de 1981, norma de calidad para los productos carnicos tratados por el calor.
RD. 1904/1993, produccion y comercializacién productos carnicos.
RD.142/2002 y 1118/2007, lista positiva de aditivos y modificaciones.
RD. 2001/1995. Colorantes y modificaciones posteriores.
RD.1334/1999 y 1324/2002, norma general etiquetado.

RD.930/1992: Etiquetado Nutricional

11. - Plan de Control de Calidad.

Aplicacion de los Prerrequisitos al Sistema APPCC

Aplicacion del Sistema APPCC

12- Fabricante: Embutidos Estévez, S.A

C/ Industrias, 4. 28850 Torrejon de Ardoz. Madrid

RGSEAA: 10.02484/M




