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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO CANA DE LOMO/LOMO EMBUCHADO O LOMO
MARCA COMERCIAL Sefiorio Parring.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO. Derivado cdrnico curado-madurado

Producto elaborado con el paquete muscular formado por los musculos espinal y semiespinal del tdrax, asi como los
musculos longlsimos, lumbar v tordcico del cerdo, en una Unica pieza pricticamente libre de grasa externa,
aponeurosis v tendones, gue es sometido con caracter general al proceso de salazon o curacion, adobado, y
DESCRIPCION embutido en tripas naturales o envolturas artificiales y que ha sufrido un proceso de curado-maduracién. Puede ser
elaborado a partir de la pieza entera o de los diferentes paquetes musculares.

Categorias comerciales (RD 4/2014): -Razal00% lbérico o (50-75%) Ibérica. Categoria segun la alimentacion: cebo,
cebo campo, bellota. Curacién minima 70 dias

INGREDIENTES
e e sceptblas Al Lome de cerdo ibérico, sal, ajo, pimentdn, orégano, azicar, antioxidantes (E-300,E-331iii,). conservadores (E-252, E-
alergias o intolerancias segin el anexc lidel | 350) Embutido en tripa o envaltura artificial.
R {UE) n2 1169/2011- aparecen subrayadas y
en negrita.
TRATAMIENTOS APLICADOS Adobado, embutido, curado-maduracidn, envasado a vacio (opcional)
PRESENTACION COMERCIAL FORMATC VIDA UTiL+= TRIPA PESOD ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 meses* Artificial 1.200 gramos En etiqueta adhesiva.
LOMO PIEZA
Sin envasar 12 mesesws Artificial 1.200 gramos En etiqueta adhesiva.

# A partir de |a fecha de envasado. #* A partir de la fecha de elaboracion.

ENVASADO Y EMPAQUETADO Envasado Envasado al vacio en bolsa de polietileno de uso alimentario, transparente y xerografiada.
Empaguetado Caja de cartén de 10 unidades.
La etigueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilic social
Identificacion de la empresa, ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marcs, marca de identificacidn, fecha de consumo,
IDENTIFICACION ¥ ndmero de lote, ndmero de registro, certificado por.
ETIQUETADO La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social
Etiquetado de |a empresa, ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacidn, fecha de consumo,
numero de lote, nimero de registro. Etiguetado segun categorfas comerciales (RD 4/2014)
Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C
CONDICIONES DE Conservacidn Expedido a pranel con o sin envasar; Conservar én lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.
CDNSERVAC[(:)N ¥ Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y alejado de olores”
TRANSPORTE Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados.
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
CONDICIONES DE Puede ser consumido directamente no precisa cocinadoe ni manipulacion.
UTILIZACION Productos envasados, se recornienda abrir &l envase 1 hora antes de su consumao.

Retirar Ia tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas

Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracidn, segln gusto v alejado de olores.

CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacidn en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartade "Ingredientes"),

DESTINO {cu ENTE} Otras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacidn (industrias cdrnicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL Mo se han descrito usos no intencianados del preducto. Precaucidon con las cuerdas v grapas de atado
VALOR - HIGRATOS DE CARACTERISTICAS PARAMETROS
PROTEINAS GRASAS :
INFORMACION ENERGETICO CARBOND Flsico-oulMIcas MICROBIOLOGICOS
* 1354/324 Listeria Ausencia
RS KPR 8 g 1,59 184¢ A e
Kjul/Keal monocytogenes 25gr
AL De los cuales -
De los cuales Ausencia
acidos grasos pH: Salmonelia
391g ardcares: 0,51 g 25er
saturados: 7,52 g
HIGIENE Reglamento (CE) n? 852/2004 y Reglamento [CE) ng 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n? 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 y Rato (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n? 1165/2011
ALBARAN Albardn de expedicidn (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)
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FICHATECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO

CHORIZO CULAR IBERICO BELLOTA

MARCA COMERCIAL Sefiorio Porring,
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado cérnico curado-madurado

Mezcla de carne y grasa de cerdo, picads o troceada, sometida 2 un proceso de curacidn. Se fe afiade como elemento caracterizante el
“pimentdn”, se le adicionada ademds sal, otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y embutido en

DESCRIPCION : P il i &) i
tripas naturales o envolturas artificiales, por dltimo, es sometido a un proceso de curado-maduracién que le asegura una buena estabilidad, lo
que le proporciona un aroma y sabor caracteristicos.
Carney grasa de cerdo ibérico, sal, ajo, pimentdn, dextrina, dextrosa, emulgentes (E-450i, E-4501ii, E-451i, E-452ii), az(car, proteina carnica

INGREDIENTES (cerdo), antioxidantes (E-301, E-331iii, E-325), conservadores (E-252), potenciadores del sabor (E-627, E-631).

* |.os ingredientes susceptibles de causar alergias
o intolerancias segin &l ansko I del R (UE} n2
1169/2011- aparecen subrayadas y en negnta.

Embutido segdn formates en tripa natural cular.

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curado-maduracidn, envasado a vacio (opcional). Tiempo minimo de curacion 40 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTiL#= TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 mesese Natural cular. 900 gramos En etiqueta adhesiva.
CHORIZO CULAR PIEZA
Sin envasar 17 meses #* Natural cular. 900 gramos En etiqueta adhesiva.

* A partir de la fecha de envasado. #+ A partir de |a fecha de elaboracion.

Envasado Envasado al vacio en bolsa de polietileno de uso alimentario, trans|
A parente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETADO
Empaguetado Caja de cartdn de 10 unidades.
|dentificacién envase La etiqueta de cada pleza consiste de papel plastificado con los datos: denominacian del producto, domicilio secial de la empresa, ingredientes
] primario de mayor a menor, logotipe de la marca, marca de identificacién, fecha de consumo preferente, ndmero de |ote, nimero de registro.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO :
|dentificacién envase La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del products, domicilio social de la empresa, ingredientes de
secundario mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote, ndmero de registro,
Envasado a vacio: Conservar entre 5° y 7°C
1 Conservacion Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracicn.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y algjado de olores”
TRANSPORTE = - ; :
Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados.
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion.
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consuma.
Retirar |a tripa antes del consume. Se recomienda consumir a temperatura amblente. Precaucion con cuerdas y grapas
Una vez abierto “Conservar en lugar fresco, seco® o en refrigeracion, segin gusto y alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Pablacién en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualguiera de fos ingredientes (Ver apartado "Ingredientes”).
DESTINO (CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacion (industrias crnicas) propietarias del producto
LSO ACCIDENTAL Mo se han deserito usos no intencionados del producto. Precaucidn con las cuerdas y grapas de atado
VALOR } HIDRATCS DE CARACTERISTICAS FISICO- PARAMETROS
; PROTEMAS AT LEN GRASAS : 1 .
ENERGETICO CARBONO. aQuimicas MICRDBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL®
1972/477 Aowr Listeria ;
195g 294g 43 g Ausencia 25gr
Kjul/Kcal pH: monocytogenes
SAL Anexo | R.D. 474/2014
[g/100g 5.5.5.)
De los cuales dcidos Grasa<es: Hidratos de
De los cuales ! i
*Por cada 100 gramos de producta. Erasos saturados: carbonoss; Proteina total Salmenella Ausencia 25gr
273g azicares:0,1g
183g 222 Relacion coldgeno
Jproteina <25
HIGIENE Reglamento (CE) n® 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamente (CE) n2 1333/2008 y sus medificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 y Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n® 1169/2011
ALBARAN Albaran de expedicién {Donde se indica fecha, desting, lote, cantidad expedida)
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DENOMINACION DEL PRODUCTO SALCHICHON CULAR IBERICO BELLOTA

MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.

CLASIEICACION DEL PRODUCTO Derivado carnice curado-madurado

Mezcla de carne y grasa de cerde, picada o troceada, sometida a un proceso de curacion, Se [e afiade sal, otras especias, condimentos,

DESCRIPCION ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y embutido en tripas naturales o envolturas artificiales, por Ultime, es sometido a un
proceso de curado-maduracidn que le asegura una buena estabilidad, lo que le proporciona un aroma y sabor caracteristicas.
Carney grasa de cerdo ibérico, sal, dextrina, dextrosa, az(icar, proteina carnica (cerdo), emulgentes (E-450i, E-450 i, E-451, E-452], E-452ii),
INGREDIENTES

* Los ingredientes susceptibles de causar alergias
o intolerancias segtin el anexo Il del R (UE) n2
1169/2011- aparecen subrayadas y en negrita.

(E-120).

Embutido seglin formatos en tripa natural cular.

antioxidantes (E-331ili, E-301), especias: mezcla de especias, conservadores (E-252, E-250), potenciadores del sabor (E-627, E-631), colorante

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasada, embutido, curado-maduracion, envasado a vacio (opcional). Tiempo minime de curacién 40 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL## TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 meses* Matural cular. 900 gramos En etiqueta adhesiva.
SALCHICHON CULAR PIEZA
Sin envasar 12 meses ** Matural cular, 900 gramos En etiqueta adhesiva.

* A partir de la fecha de envasado. ** A partir de |a fecha de elaboracion.

Envasado Envasado al vacio en bolsa de polieti i i
palietileno de uso alimentario, transparente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETADO
Empagquetado Caja de carton de 10 unidades.
Identificacion envase La etigueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacidn del producte, domicilio social de la empresa, ingredientes
primario de mayar a menar, logotipo de la marca, marca de identificacién, fecha de consumo preferente, nimerc de lote, nimero de registre.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO ;
|dentificacicn envase La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes
secundario de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote, nimera de registro.
Envasado a vacio: Conservar entre 5° y 7°C
Conservacion Sim envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracian.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y alejado de olores”
TRANSPORTE - = - .
Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados,
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los ¥l 65
Puede ser cansumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion.
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consuma,
Retirar |a tripa antes del consumo. Se recamienda consumir a ternperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracion, segdn gusto v alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacién en gensral, excepto los consurmidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado “Ingredientes”).
DESTINO (CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacion {industrias cérnicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL Mo se han deserito uses no intencionados del producto. Precaucidn con las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS PE [ CARACTERISTICAS FlSICO- PARAMETROS
[ PROTENAS GRASAS ]
_ ENERGETICO CARBOND aulMicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL*
1788/431 Aow: Listaria .
27g 198¢g 35g Ausencia 25gr
Kjul/Kcal pH: monocytogenes
SAL De los cuales acidos
De'los cuales 1L
*Por cada 100 gramos de producto. grasos saturados: Salmonella Ausencia 25gr
331lg azlicares: 0,1 g
14,425
HIGIENE Reglamente (CE) n? 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n® 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 y Reto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n? 1169/2011
ALBARAN Albaran de expedicién (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)
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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO

MORCILLA NEGRA

MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivadao cdrnico curade-madurado
Mezcla de papada y sangre de cerdo como elemento caracterizante el, picada o troceada, sometida a un proceso de curacion. Se le adicionada
DESCRIPCION sal y otras especias. Después se realiza el amasado y embutido en tripa, por dltime, essometido a un proceso de curado-maduracion gue le
asegura una buena estabilidad, lo que le proparciona un aroma y sabor caracteristicos. Embutido segin formatos en tripa natural.
INGREDIENTES

* Los ingredientes susceptibles de causar alergias
o intolerancias segin el anexo Il del R {UE) n2
1185/2011- zparecen subrayadas y en negrita.

Papada y sangre de cerdo, sal, ajo. Embutido en tripa natural.

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curado-maduracion, envasado a vacio (opcional).
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL#=* TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 meses* Matural 300 gramos En etigueta adhésiva.
MORCILLA NEGRA PIEZA
Sir ervasar 12 meses Matural 300 gramos En etiqueta adhesiva.

* A partir de la fecha de envasada. ** A partir de |a fecha de elaboracién.

Envasado Envasado al vacio en bolsa de polietilano de uso alimentario, transparente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETADC
Empaquetada Caja de cartén de 10 unidades.

Identificacion envase La stiqueta da cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacidn del producto, demicilio secial de la empresa, ingredientas

primario de mayor a menor, logotipo de la miarca, marca de identificacion, fecha de consumo praferente, ndmero de lote, nimero de registro.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO
Identificacién envase La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes
secundario de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote, nimero de registro.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y

Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C

Conservacién Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.

Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y alejado de olores"

TRANSPORTE - - -
Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados.
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser comsumide directamenle ng precise cocinado ni manipelacidn
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.
Retirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente, Precaucidn con cuerdas y grapas
Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seca” o en refrigeracion, segln gusto y alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacidn en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantess a cualquiera de los ingradientes (Ver apartade "Ingredientes"),
DESTINO (CLIENTE) Ctras almacenistas, grandes superficizs & industrias de alimentacién (industrias carnicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL Na se han descrite usos no intencionades del producto. Precaucion con las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS DE CARACTER[STICAS FlSICO- PARAMETROS
PROTEINAS GRASAS
ENERGETICO CARBOND aufmvicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL®
2587/627 Powr: Listeria y
133¢g 392g 62g Ausencia 25gr
KjUU Kecal pH: monocytogenes
SAL De los cuales dcidos
De los cuales .
*Par cada 100 gramaos de producto. grasos saturados: Salmenella Ausencia 25gr
189g artcares: 0,1g
23,618
HIGIENE Reglamenta (CE) n2 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n® 1333/2008 vy sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 y Rgto [CE) 1881/2006 y sus modificaciones
QTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) ne 1169/2011
ALBARAN Albardn de expedicién (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)




SENORIO DE PORRING, S.L.
Revision: 03
Pagina: 1/1
Fecha: 15.11.2021

FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO MORCON IBERICO CASERO
MARCA COMERCIAL Sefario Porrina.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado carnico curado-madurado
Mezcla de carne y grasa de cerdo, picada o troceada, sometida a un proceso de curacion. Se le afiade como elemento caracterizante el
“pimenton”, se le adicionada ademas sal, otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y embutido en
DESCRIPCION ! Wi e y i i
tripas naturales o envolturas artificiales, por dltimo, es semetido 3 un proceso de curado-maduracién que le asegura una buena estabilidad, lo
que le proporciona un aromay sabor caracteristicos.
INGREDIENTES Carne y grasa de cerdo ibérico, ajo, orégano, pimentdn, dextrosa, conservadores (E-252, E-250), aztcar, antioxidantes (E-331iii, E-301),
* Los ingredientes susceptibles de causar alergias Embutido segun formatos en tripa natural de ciego.
o intolerancias segdn el anexo || del R (UE) n®
1168/2011- aparecen subrayadas v en negrita,
TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curado-maduracion, envasado a vacio (opcional). Tiempo minimo de curacion 60 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTiLw» TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 mesess Matural cular. 1.200 gramos En etiqueta adhesiva.
MORCON CULAR PIEZA
Sin envasar 12 meses *% Matural cular, 1.200 gramos En etiqueta adhesiva,

# A partir de |a fecha de envasado. *#* A partir de la fecha de elaboracion.

Envasado Envasado al vacio en bolsa de polieti i i
polietilenc de uso alimentario, transparente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETARO
Empaquetado Caja de cartdn de varias unidades.
Identificacion envase La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacién del producto, domicllio soclal de la empresa, ingredientes
primario de mayor a menor, logotipo de la marea, marea de identificacion, fecha de consumo preferente, ndmero de lote, ndmero de registro,
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO —
Identificacion envase La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacién del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes
secundario de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote, ndmero de registro.
Envasade a vacio: Conservar entre 5%y 7°C
Conservacion Sin envasar: Conservar en lugar fresco v seco, no necesaria refrigeracion.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una ver abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y alejado de olores"
TRAMNSPORTE - =
Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados.
Productes envasadeos a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puade s&r cansumida directamente no precisa cocinado ni manipulacian,
CONDICIONES DE l..ml.lm_dN Praductos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consume,
Retirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
Una vez abierto "Conservar en lugar fresce, seco” o en refrigeracian, segln gusto y slejado de olores.
COMNSUMIDORES PREVISTOS Poblacidn en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado "Ingredientes").
DESTING {CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies & industrias de alimentacion (industrias carnicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL No se han descrito usos no intenclonados del producto. Precaucidn con las cuerdas y grapas de atado
VALOR R HIDRATOS DE 3 CARACTERISTICAS FISICO- PARAMETROS
PROTEINAS GRASAS :
ENERGETICO CARBONG auiMicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL® -
1872/477 A Listeria .
195¢g 294g 43g Ausencia 25gr
Kjul/Keal pH: monocytogenes
AL De los cuales dcidos
De los cuales n
*Por cada 100 gramaos de producto. grasos saturados: Salmonalla Ausencia 25gr
2,73g azicares: 0,18
16,3g
HIGIENE Reglamento (CE) n® 852/2004 y Reglamento (CE) n¢ 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n? 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Reto (CE) 2073/2005 y Reto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamenta (CE) ne 1169/2011
ALBARAN Albardn de expedicidén (Donde se indica fecha, destine, lote, cantidad expedida)




SERORIO DE PORRING, S.L.
Revision: 03
Pégina: 1/1
Fecha: 15.11.2021

FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO CHORIZO IBERICO HERRADO DE BELLOTA
MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivade cérnico curade-madurado
Mezcla de carne y grasa de cerdo, picada o troceada, sometida a un proceso de curacidn. Se le afiade como elemento caracterizante el
“pimentdn”, se le adicionada ademas sal, otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y embutido en
DESCRIPCION ; I R ; " i
tripas naturales o envolturas artificiales, por dltimo, es sometido a un proceso de curado-maduracién que le asegura una buena estabilidad, lo
gue |e proporciona un aroma y sabor caracteristicos.
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, ajo, pimentdn, dextrina, dextrosa, emulgentes (E-450i, E-450 i, E-451i, E-452ii), azlcar, proteina carnica
INGREDIENTES (cerdo), antiexidantes (E-301, E-331iii, E-325), conservadores (E-252), potenciadores del sabor (E-627, E-631).
* Los ingredientes suscentibles de calizar alergias Embutido seglin formatos en tripa natural.
o intolerancias segin el anexo Il del B (LUE) n®
1163/2011- aparecen subrayadas y en negrita.
TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curado-maduracidn, envasado a vacio (opcional). Tiempo minimo de curacién 20 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTiLe= TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 meses* Natural 300 gramos En etiqueta adhesiva.
CHORIZO HERRADURA PIEZA
Sin envasar 12 meses ** Natural 300 gramos En etiqueta adhesiva.

+ A partir de |a fecha de envasado. ** A partir de la fecha de elaboracién.

Envasado Envasado al vacio en bolsa de polietileno de uso alimentario, transparente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETADO b L ST
Empaquetado (Caja de cartdn de 10 unidades.
Identificacién envase La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificade con los datos: denominacién del producto, domicilio social de la empresa, ingredientss
primario de mayor a mener, logotipe de la marca, marca de identificacién, fecha de consume preferente, ndmero de lote, nimero de registro.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO g
Identificacion envase L3 etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes de
secundario mayor a menar, logotipo de la marca, marca de identificacidn, fecha de consumo preferente, nimero de lote, ndmero de registro.
Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C
Conservacién Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco v alejado de alores”
TRANSPORTE - - - -
Transporte Productos sin envasar; En vehiculos isotermos autorizados.
Productos envasades a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion.
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasades, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.
Retirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir 2 temperatura ambiente. Precaucidn con cuerdas y grapas
Una vez ablerto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracién, segln gusto y alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacién en general, excepto los consumidorss alérgices o intolerantes a cualguiera de los ingredientes (Ver apartado "Ingredientes”).
DESTING (CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies & industrias de alimentacitn (industrias carnicas) propietarias del producto
uso HCCIDETI'AL No se han descrito usos no intencionados del producto. Precaucion con las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS DE CARACTERISTICAS FisiCO- PARAMETROS
. PROTEINAS GRASAS
: ENERGETICO CARBONO QuiMIcas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL*
g 1972/477 Aw: Listeria )
195g 2594¢g 43g Ausencia 25gr
Kjul/Keal pH: monocytogenes
SAL De los cuales dcidos
De los cuales }
*Por cada 100 gramos de producto. grasos saturados: Salmenella Ausencia 25gr
273g azdcares: 0,1g
16,3g
HIGIENE Reglamento (CE) n? 852/2004 y Reglamento (CE) n2 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n® 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rato (CE) 2073/2005 v Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificacienes
OTROS R.D. 474/2014y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n¢ 1168/2011
ALBARAN

Albaran de expedicidn (Donde se indica fecha, desting, lote, cantidad expedida)




SENORIO DE PORRING, S.L.
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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO CHORIZO HERRADO PICANTE
MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado carnice curado-madurado
Mezcla de carne y grasa de cerdo, picada o troceada, sometida a un proceso de curacidn. Se le aflade como elemento caracterizante el
DESCRIPCIGN “pimentén picante”, se le adicionada ademds sal, otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y
embutido en tripas naturales o envolturas artificiales, por Ultimo, es sometido a un procese de curade-maduracidn que le asegura una buena
estabilidad, lo gue le proporciona un aroma y sabor caracter(sticos.
Carne y grasa de cerdo ibérico, ajo, pimentdn picante, dextrina, dextrosa, emulgentes (E-450i, E-450 i, E-451i, E-452ii), azucar, proteina cérnica
INGREDIENTES (cerdo), antioxidantes (E-301, E-331iii, E-325), conservadores (E-252), potenciadores del sabor (E-627, E-631).
* Los ingredientes susceptibles de causar alergias Embutido segin formatos en tripa natural,
ointolerancias segtn el anexo | del R {UE] n2
1169/2011- aparecen subrayadas v en negrlta.
TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasada, embutide, curade-maduracién, envasado a vacio (opcional). Tiempo minimao de curacion 20 dfas.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTiLe* TRIPA PESO. ETIQUETADOD
Envasado al vacio 24 mesase Matural 300 gramos En etiqueta adhesiva,
CHORIZO HERRADURA PIEZA
Sin envasar 12 meses »e Matural 300 gramos En etigueta adhesiva.

# A partir de |a fecha de envasado. #* A partir de |a fecha de elabaoracion.

ENVASADO Y EMPAQUET, Envasado Envasado al vacio en bolsa de polietilens de uso slimentario, transparente y xerografiada,
Empaquetado Caja de cartén de 10 unidades.
Identificacidn envase La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacidn del producte, domicilio social de la empresa, ingredientes
pr‘lmarin de mavyor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumao preferente, ndmero de lote, ndmero de registro.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO

Identificacién envase

La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacién del producto, domicilio social de [a empresa, ingredientes de

secundario mavor a menor, logotipoe de la marca, marca de identificacidn, fecha de consume preferente, ndmero de lote, ndmerc de registro.

Envasado a vacho: Conservar entre 5"y 7°C
Conservacicn Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco v alejado de olores”
TRANSPORTE ~ - -

Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados.

Prodisctos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion.
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consume.

Retirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Frecaucion con cuerdas y grapas

Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracion, segin gusto y alejado de olores,

CONSUMIDORES PREVISTOS

Poblacidn en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado “Ingredientes”).

DESTINO (CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacion (industrias carnicas) propietarias del producte
USO ACCIDENTAL Mo se han descrito usos no intencionadas del producto. Precaucion con las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS DE CARACTERISTICAS FISICO- PARAMETROS
0y PROTEMNAS {18 GRASAS :
ENERGETICO ; i CARBONO. auiMicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL*
1972/477 Aw: Listeria
185¢ 2594 43 g Ausencia 25gr
Kjul/kcal pH: monocylogenes
SAL De los cuates Acidos
De los cuales :
*Por cada 100 grames de producte. grasos saturados: Salmonella Ausencia 25gr
273g azicares: 0,1g
16,3g
HIGIENE Reglamento (CE) n2 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamenta (CE) n? 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA | Reto (CE) 2073/2005 y Reto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D, 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n® 1169/2011
ALBARAN

Albaran de expedicidn (Donde se indica fecha, desting, lote, cantidad expedida)
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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO CHORIZO HERRADO
MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado carnico curado-madurado
Mezcla de carne y grasa de cerdo, picada o troceada, sometida 2 un proceso de curacion. Se le afiade como elemento caracterizante el
DESCRIPCION "pimentdn”, se le adicionada ademés sal, otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y embutido en
tripas naturales o envolturas artificiales, por Gltimo, es sometido a un proceso de curado-maduracidn que le asegura una buena estabilidad, lo
que le proporciona un aroma y sabor caracteristicos.
Carney grasa de cerdo ibérico, sal, ajo, pimentén, dextring, dextrosa, emulgentes (E-450i, E-450 i, E-451i, E-452ii), azlicar, protelna carnica
INGREDIENTES {cerdo), antioxidantes (E-301, E-331iii, E-325), conservadores (E-252), potenciadores del sabor (E-627, E-631).

* Los [ngredientes susceptibles de causar alergias

o intolerancias segin =l anexo | del R {UE) n2
1169/2011- aparecen subrayadas y en negrita.

Embutido segiin formatos en tripa natural.

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curade-maduracién, envasado a vacio (opcienal). Tiempo minimo de curacién 20 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTiL** TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 mesgec* Matural 300 gramos En etigueta adhesiva.
CHORIZOD HERRADURA PIEZA
Sin envasar 12 meses #* Natural 300 gramos En etiqueta adhesiva.

* A partir de la fecha de envasado. #* A partir de |a fecha de elaboracién.

Envasado Envasado al vacio en bolsa de peli i i
polietileno de uso alimentario, transparente y xerografiada,
ENVASADO Y EMPAQUETADO : i
Empaguetado Caja de cartdn de 10 unidades.
Identificacién envase La etiquets de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacidn del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes
primario de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consume preferente; ndmero de lote, nimero de regisiro.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO .
|dentificacién envase La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacidn del producte, domicilio social de la empresa, ingredientes de
secundario mayor a menor, logotipe de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote, nimero de registro.
Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C
% Conservacion Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.
CONDICIONES DE CONSERVACIGN Y
Una vez abierto se recomienda "Consarvar en lugar fresco, seco y alejado de olores”
TRANSPORTE = =
Transporte Productas sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados.
Productos envasados a vacio: Vehieulos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser consumido directamente no precisa cocinade ni manipulacidn,
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.
Ratirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracidn, segin gusto y alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacién en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes {Ver apartado "Ingredientes").
DESTING {CUENTE} Otras almacenistas, grandes superficies & industrias de alimentacion (industrias cdmicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL Ne se han descrito usos no intencionados del producte. Precaucidn con las cuerdas y grapas de atado
VALOR - HIDRATOS DE ] CARACTERISTICAS FiSICO- PARAMETROS
EMERGETICO 'CARBONO ) uimicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL*
1972,/477 Aw: Listerta .
1958 294¢g 43 g Ausencia 25gr
Kjul/Kcal pH: monocytogenes
SAL De los cuales dcidos
De los cuales i
*Por cada 100 gramas de producto. grasos saturados: Salmoneila Ausencia 25gr
273 aziicares: 0,1g
16,38
HIGIENE Reglamento (CE) n? 852/2004 y Reglamento (CE) n¢ 178/2002 y medificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n2 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 y Reto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n? 1169/2011
ALBARAN

Albardn de expedicidn (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)
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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO SALCHICHON IBERICO HERRADO BELLOTA
MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado cérnico curado-madurado
Mezcla de carne v grasa de cerdo, picada o troceada, sometida a un proceso de curacion, Se le afiade come elemento caracterizante otras
especias, condimentos, ingredientes v aditivos Después se realiza el amasado y embutide en tripas naturales o envoituras artificiales, por
DESCRIPCION 2 :
Gitime, es sometido a un proceso de curado-maduracién que le asegura una buena estabilidad, lo que le proporciona un aroma y sabor
caracteristicos.
Y Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, dextrina, dextrosa, azlicar, proteina carnica (cerdo), emulgentes (E-450i, E-450 ii, E-451), E-452i, E-452ii),
INGREDIENTES

* Los ingredientes susceptibles de causar alergias

o intolerancias segin el anexo Il del R (UE} n2

1168/2011- aparecen subrayadas y en negrita.

{E-120).

antioxidantes (E-331ii, E-301), especias: mezcla de especias, conservadores (E-252, E-250), potenciadores del sabor (E-627, E-631), colorante

Embutido seglin formatos en tripa natural.

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curade-maduracién, envasado a vacio (opcional). Tiempo minimo de curacidn 20 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTiLs» TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 meses* Matural 300 gramos En etiqueta adhesiva.
SALCHICHON HERRADURA PIEZA
Sin envasar 12 meses ** Natural 300 gramos En etigueta adhesiva.

* A partir de la fecha de envasado. #* A partir de la fecha de elaboracion.

Envasado Envasado 2l vacio en balsa de poliet] i i
- etileno de uso alimentario, transparente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETADO o gt atig b s dakeie gl
Empaguetado Caja de carton de 10 unidades.
Identificacién envase La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificade con los datos: deneminacidn del producte, domicilio social de la empresa, ingredientes
p{imario de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacidn, fecha de consume preferente, ndmero de lote, nimerc de registro.
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO - .
Identificacion envase La etigueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social de fa empresa, ingredientes de
secundario mayor a menor, logotipo de Ila marca, marca de identificacidn, fecha de consumo preferente, ndmero de lote, nimero de registro.
Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C
Conservacién Sin enwvasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una vez abierto se recamienda "Conservar en Jugar fresco, seco v alejado de olores”
TRANSPORTE - - - -
Transporte Productos sin envasar; En vehiculos isotermaos autorizados.
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion.
CONDICIONES DE UT! UZAC@N Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.
Retirar |a tripa antes de! consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracion, segln gusto y alejado de olores,
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacién en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualguiera de los ingredientes (Ver apartado "Ingredientes”),
DESTING (CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies & industrias de alimentacién (industrias carnicas) propietarias def producto
USO ACCIDENTAL No se han descrito usos no intencionadas del producto. Precaucién con las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS DE CARACTERISTICAS FisIcO- PARAMETROS
; FROTEINAS 7 GRASAS
ENERGETICO: CARBONO auiMicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL*
i 1788/431 A Listeria :
27g 198 g 35g Ausencia 25gr
Kjul/Kcal pH: monecytogenes
SAL De los cuales acidos
De los cusles .
*Por cada 100 gramos de producto. grasos saturados: Salmonella Ausencia 25gr
3,31g azicares: 0,1g
14,42g
HIGIENE Reglamento (CE) n? 852/2004 y Reglamento (CE) n? 178/2002 y medificaciones
ADITIVOS Reglarmento {CE) n? 1333/2008 vy sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA | Rato (CE) 2073/2005 y Reto (CE) 1881/2006 v sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamente (CE) n® 1169/2011
ALBARAN Albaran de expedicion (Donde se indica fecha, desting, lote, cantidad expedida)
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FICHA TECNICA

DENOMINACIGN DEL PRODUCTO SALCHICHON HERRADO
MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrine.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado carnico curado-madurado
Mezcla de carne y grasa de cerdo, picada o troceads, sometida a2 un proceso de curacidn. S2 le afiade como elemento caracterizante otras
DESCRIPCIGN especias, condimentos, ingredientes y aditivos Después se realiza el amasado y embutido en tripas naturales o envolturas artificiales, por
dltimo, es sometido a un proceso de curade-maduracién gue le asegura una buena estabilidad, lo gue le proporciona un aroma y sabor
caracteristicos.
INGREDIENTES Carne y grasa de eerdo ibérico, proteina de cerdo, dextrina, humectante (E-420i), sal, dextrosa, especias, aroma, antioxidantes (E-316), extracte
* Los ingredientes susceptibles de causar alergias de romero (E-392), emulgentes {E-450i, E-452], E-451i), conservadores {E-250, E-252), colorante (E-120).
i i I }n® : .
?i@?ﬁ?:;ﬁ;iﬁ::: dL:?:ani?ta. Embutide segln formatos en tripa natural.
TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, curado-maduracion, envasado a vacio (opcional). Tiempo minimo de curacion 20 dias.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL*# TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 24 meses® Natural 300 gramos En atiqueta adhesiva.
SALCHICHON HERRADURA | PIEZA
Sin envasar 12 meses =* Matural 300 gramos En etiqueta adhesiva.

» A partir de la fecha de envasado. #* A partir de la fecha de elaboracién.

Envasado 1 iard i "
Envasado al vacio en bolsa de polietileno de uso alimentario, transparente y xerografiada,
ENVASADO Y EMPAQUETADO
Empagquetado Caja de cartdn de 10 unidades.
Identificacién envase La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificada con los datos: denominacion del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes
primario de mayor @ menor, logotipo de la marca, marca de identificacidn, fecha de consumo preferente, nimero de lote, ndmero de registro,
IDENTIFICACION Y ETIQUETADO :
Identificacidn envase La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacisn del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes de
secundario mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote, numero de registro.
Envasado a vacio: Conservar entre 5° y 7°C
| Conservacion Sin envasar: Conservar en lugar freseo y seco, no necesaria refrigeracion.
CONDICIONES DE CONSERVACION Y
Una vez abiarta se recamienda "Conservar en lugar fresco, seco v alejade de olores”
TRANSPORTE - - -
Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermos autorizados,
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
Puede ser consumide directamante no preciea cocinado ni manipulacidn
CONDICIONES DE UTILIZACION Productos envasados, se recomianda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.
Retirar |3 tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
UUna vez abierto "Conservar n lugar freseo, seco” o en refrigeracion, segdn gusto v alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacién en general, excepto los cansumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado "Ingredientes”).
DESTINO (CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacicn (industrias cdrnicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL Mo se han descrito usos no intencionados del producto. Precaucién con las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS DE CARACTERISTICAS FISICO- PARAMETROS
| PROTEINAS FRE GRASAS
ENERGETICO CARBONO QuiMicas MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL*
| 1788/431 Bowr Listeria .
27¢g 198¢g 35¢g Ausencia 25gr
Kjul/kcal pH: monacytagenes
SAL De los cuales deidos
De los cuales 2
*Por cada 100 gramos de producto. grasos saturades: salmonella Ausencia 25gr
331g azteares: 01 g
14,428
HIGIENE Reglamento (CE) n® 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y medificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE} n® 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 v Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) ne 1169/2011
ALBARAN Albarén de expedicién (Donde se indica fecha, desting, lote, cantidad expedida)
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MORCILLA LUSTRE

MARCA COMERCIAL

Sefiorio Porrino.

CLASIFICACION DEL PRODUCTO

Derivado carnico con tratamiento térmico incompleto.

Derivado carnico con tratamiento térmico
incompleto

coccidn y por ultimo es sometido a un proceso de refrigeracion.

Mezcla de pimiento cebolla, picada o troceada a la que se le afiade como ingrediente caracterizante la "sangre”, se le adicionada
ademas sal y, otras especias. Después se realiza el amasado y embutido en tripas artificiales y es sometido a un proceso de

Mezcla de carne y grasa de cordero,
picada o troceada a la que se le afiade
como ingrediente caracterizante la
"sangre de cerdo”, se le adicionada
ademds sal y cebollas, otras especias.
Después se realiza el amasado y embutido
en tripas naturales y es sometido a un
praceso de coccion y por dltimo es
sometido a refrigeracion.

Pimiento, sangre de cerdo, cebolla, pimienta sal, ajo, perejil, especias.

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, amasado, embutido, coccién, refrigeracion.
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL= TRIPA PESO ETIQUETADO
MORCILLA LUSTRE PIEZA Sin envasar 14 dias. Artificial. 300 gramos En etiqueta adhesiva.
» A partir de la fecha de elaboracion.
ENVASADO Y Envasado Sin envasar.
EMPAQUETADO Empaquetado Caja de carton de 10 unidades.
Identificacisn La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los dates: denominacién del producte, domicilio social de la empresa,
. B ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacién, fecha de caducidad, ndmero de lote, nimero de
IDENTIFICACION Y SRR 1 i
ETIQUETADO Identificacién La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los dates: denominacion del producto, domicilio social de la empress,
ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacidn, fecha de caducidad, némero de lote, nimero de
envase secundario :
registro.
CONDICIONES DE Conservacion Conservar entre 5°y 7°C
CONSERVACION Y
TRANSPORTE Transporte
Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
CONDICIONES DE
Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion,
UTILIZACION . i i ) ) »
Retirar |a tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
CONSUMIDORES PREVISTOS | Poblacidn en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado "Ingredientes”).
DESTINO (CLIENTE) Consumidor final, almacenistas.
USO ACCIDENTAL No se han descrito usos na intencienados del producto, Precaucion con las cuerdas y grapas de atado
'\MLOI-% HIDRATOS DE PARAMETROS
ENERGETI GRASAS PROTEINAS SAL
CARBONO MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL® co
1351/324 Listeria .
3049 3.2g Mg 1.75¢g ; Ausencia 25gr
Kjul/Kecal monocytogenes
De los cuales
*Por cada 100 gramos de producto. Datos )
4cidos grasos | De los cuales .
orientativos- Valores bibliografices base de datos ; : Salmonella Ausencia 25gr
saturados: azlicares: 3,29
www.bedea.net. Valores medios por 100 g de producto 1179

HIGIENE Reglamento (CE) n° 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n° 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA [ Rgto (CE) 2073/2005 y Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n® 1169/2011
ALBARAN Albarén de expedicidn (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)
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MORCILLA PATATERA DULCE

MARCA COMERCIAL

Sefiorio Porrino.

CLASIFICACION DEL PRODUCTO

Derivado camico curado-madurado

DESCRIPCION

Mezcla de panceta y grasa de cerdo, picada con la patata previamente cocida, o troceada, sometida a un proceso de curacién. Se
le afiade como elemento caracterizante el “pimentdn dulce”, se le adicionada ademas sal, otras especias. Después se realiza el
amasado y embutido en tripa natural, por dltimo, es sometido a un proceso de curado-maduracion que le asegura una buena
estabilidad, lo que le proporciona un aroma y sabor caracteristicos. Embutido segun formatos en tripa natural.

INGREDIENTES

* Los ingredientes susceptibles de causar
alergias o intolerancias segin el anexo Il del
R (UE) n® 1169/2011- aparecen subrayadas
y en negrita.

Panceta y grasa de cerdo ibérico, patata agria, pimenton dulce, sal, gjo natural. Embutido en tripa natural.

TRATAMIENTOS APLICADOS Picado, cocido de patata, amasado, embutido, curade-maduracion (minimo 21 dias), envasadoe a vacio (opcional).
PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL#=* TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 12 meses* Matural 300 gramos En etiqueta adhesiva.
MORCILLA PATATERA PIEZA .
Sin envasar 12 meses =* Natural 300 gramos En etiqueta adhesiva.

= A partir de la fecha de envasado. ** A partir de la fecha de elaboracion.

ENVASADO Y Envasado Envasado al vacio en bolsa de polietilens de use alimentario, transparente y xerografiada.
EMPAQUETADO Empaquetado Caja de cartén de 10 unidades.
Identificacién La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social de la empresa,
i ; ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacian, fecha de consumo preferents, nimero de lote,
IDENTIFICACION Y ENVase primario | 1 umero de registro.
ETIQUETADO Identificacion La etigueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacion del producto, domicilio social de la empresa,
_ ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacion, fecha de consumo preferente, nimero de lote,
envase secundario 5 +
nidmero de registro.
Envasado a vacio: Conservar entre 5° y 7°C
CONDICIONES DE Conservacién Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesaria refrigeracion.
CONSERVACION Y Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y alejado de olores®
TRANSPORTE Transporte Productos sin envasar: En vehiculos isotermes autorizagos,
Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C
CONDICIONES DE Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacién.
UTILIZACION Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.
Retirar |a tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucion con cuerdas y grapas
Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco” o en refrigeracion, segin gusto y alejado de olores.
CONSUMIDORES PREVISTOS Poblacién en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado “Ingredientes”).
DESTINO (CLIENTE) Ofras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacién (industrias cmicas) propietarias de! producto
USO ACCIDENTAL No se han descrito usos no intencionados del producte. Precaucion con las cuerdas y grapas de atado
VALOR
A HIDRATOS DE CARACTERISTICAS PARAMETROS
ENERGETI | PROTEINAS GRASAS
CARBONO FISICO-QUIMICAS MICROBIOLOGICOS
INFORMACION NUTRICIONAL* co
28721674 Aw: 0,879 Listeria
: 699 10,94 g 674 . <100 ufcigr
Kjul/Kcal pH: monocytogenes
SAL De los cuales acidos
De los cuales i
*Por cada 100 gramos de producto. . grasos saturados: Salmonella Ausencia 25gr
2939 azlicares: 4,28 g
37,429
HIGIENE Reglamento (CE) n° 852/2004 y Reglamento (CE) n® 178/2002 y medificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n® 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA | Rgto (CE) 2073/2005 y Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n® 1169/2011
ALBARAN Albarén de expedicién (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)
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MORCILLA PATATERA PICANTE

MARCA COMERCIAL Sefiorio Porrino.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado cdrico curado-madurado
Mezcla de panceta y grasa de cerdo, picada con la patata previamente cocida, o troceada, sometida a un proceso de curacidn. Se le afiade
6 como elemento caracterizante el “pimentdn picante”, se le adicionada ademds sal, otras especias. Después se realiza el amasado y embutido

DESCRIPCION
en tripa natural, por ultimo es sometido a un proceso de curado-maduracidn que le asegura una buena estabilidad, lo que le proporciona un
aroma y sabor caracteristicos. Embutido segin formatos en tripa natural.

INGREDIENTES

* Los ingredientes susceptibles de causar
alergias o intolerancias segun el anexo I del
R (UE) n°® 1169/2011- aparecen subrayadas
¥ en negrita.

Panceta y grasa de cerdo ibérico, patata agria, pimenton picante, sal, ajo natural. Embutido en tripa natural.

TRATAMIENTOS APLICADOS

Picado, cocido de patata, amasado, embutide, curado-maduracion, envasade a vacio (opcional).

PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL#= TRIPA PESO ETIQUETADO
Envasado al vacio 12 meses® Natural 300 gramos En etiqueta adhesiva.
MORCILLA PATATERA PIEZA
Sin envasar 12 meses =+ Natural 300 gramos En etiqueta adhesiva.

= A partir de la fecha de envasado. ** A partir de la fecha de elaboracién.

Envasado Erwasado al vacio en bolsa de polietileno de uso alimentario, transparente y xerografiada.
ENVASADO Y EMPAQUETADO
Empaquetado Caja de cartén de 10 unidades.
i - La etiqueta de cada pieza consiste de papel plastificado con los datos: denominacian del producto, domicilio social de |z empresa,
Identificacion envase

F ingredientes de mayor a menar, logotipo de la marca, marca de identificacidn, fecha de consumo preferente, nimero de lote, nlmero de
primario )

IDENTIFICACION Y ETIQUETADO EHEIL,

Identificacion envase

secundario

La etiqueta en cadz caja consiste de papel plastificado con los dates: denominacion del producto, domicilio social de la empresa, ingredientes

de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de identificacian, fecha de consumo preferente, nimero de lote, ndmero de registro.

CONDICIONES DE CONSERVACION
Y TRANSPORTE

Conservacidn

Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C

Sin envasar: Conservar en lugar fresco y seco, no necesario refrigeracion.

Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresco, seco y alejado de olores"

Transporte

Productos sin envasar: En vehfculos isotermos autorizados.

Productos envasados a vacio: Vehiculos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C

CONDICIONES DE UTILIZACION

Puede ser consumido directamente no precisa cocinado ni manipulacion.

Productos envasados, se recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consumo.

Retirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir a temperatura ambiente. Precaucidn con cuerdas y grapas

Una vez abierto "Conservar en lugar fresco, seco™ o en refrigeracidn, segin gusto y zlejado de olores.

CONSUMIDORES PREVISTOS

Poblacién en general, excepto los cansumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado "Ingredientes"”).

DESTINO (CLIENTE} Otras almacenistas, grandes superficies & industrias de alimentacién (industrias carnicas) propietarias del producte
USO ACCIDENTAL No se han descrito usos no intencionados del producto. Precaucion can las cuerdas y grapas de atado
VALOR HIDRATOS DE CARACTERISTICAS FiSICO- PARAMETROS
PROTEINAS GRASAS
ENERGETICO CARBONO aulvicas MICROBIOLOGICOS
1ION N ICIONAL"
INFORMACION NUTRICIO 872/674 oy e
69g 10,94 ¢ 67 g Ausencia 25gr
Kjul/Keal pH: monocytogenes
SAL De los cuales &cidos
De los cuales .
*Por cada 100 gramos de producto. grasos saturados: salmonella Ausencia 25gr
293¢ azlcares: 4,28 g
37,42g
HIGIENE Reglamento (CE) n® 852/2004 y Reglamento (CE} ng 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n? 1333/2008 y sus maodificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA Rgto (CE) 2073/2005 y Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones
OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) ne 1169/2011
ALBARAN Albaran de expedicién (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida)
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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL PRODUCTO CABECERO DE LOMO IBERICO DE BELLOTA
MARCA COMERCIAL Sefiario Pertine.
CLASIFICACION DEL PRODUCTO Derivado carnico curado-madurado
Producto elaborado con el paquete muscular denominado cabecero de lomo, que es sometido con caracter general
DESCRIPCION al proceso de salazén o curacion, adobado, v embutido en tripas naturales o envolturas artificiales y que ha sufrido
un proceso de curade-maduracion.
INGREDIENTES

* Los ingredientes susceptibles de causar
alergias o intolerancias seglin el anexa [l del
R (LE) n® 11692011~ aparecen subrayadas y
en negrita.

Cabecero de lomo de cerdo ibérico, sal, ajo, pimentdn, orégano, azdcar, antioxidantes (E-300, E-301iii), conservador

(E-252) Embutido en tripa o envoltura artificial,

TRATAMIENTOS APLICADOS

Adobade, embutido, curade-maduracion, envasado a vacio (opcional)

PRESENTACION COMERCIAL FORMATO VIDA UTIL** TRIPA PESO ETIQUETADO.
Envasado al vacio 24 meses® Artificial 500 gramos En etiquetz adhesiva.
CABECERO DE LOMO PIEZA
Sin envasar 12 mesesss Artificial S00 grarmos En etiqueta adhesiva.

= A partir de la fecha de envasado. ** A partir de la fecha de elaboracién.

ENVASADO Y EMPAQUETADO Envasado Envasado sl vacio en bolsa de polietileno de use alimentario, transparente y xerografiada.
Empaquetado Caja de cartén de 10 unidades.
La etigueta de cada pieza consiste de papel plastificade con los datos: denominacion del producto, demicilio social
Identificacién de la empresa, ingredientes de mayor a mener, logotipe de la marca, marca de identificacidn, fecha de consumo,
IDENTIFICAGGN ¥ nimero de lote, ndmero de registro, certificado por.
ETIQUETADO La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominacién del producto, domicilio social
Etiguetado de la empresa, ingredientes de mayor a mener, logotipo de la marca, marca de identificacién, fecha de consumo,
nimero de lote, ndmero de registro. Etiquetado seglin categorfas comerciales (RD 4/2014)
Envasado a vacio: Conservar entre 5%y 7°C
CONDICIONES DE Conservacién Expedida a granel con o sin envasar: Conservar en lugar fresco v seco, no necesaria refrigeracidn.
CONSERVACION Y Una vez abierto se recomienda "Conservar en lugar fresce, seco y alejado de olores”
TRANSPORTE Transporte Productos sin envasar: En wvehiculos isotermos autorizados.
Productos envasados a vacio: Vehiculas refrigerades de manera que el producto no supere los 7°C
CONDICIONES DE Pueds ser consumide directamente ne precisa cocinado ni manipulacian
Productos envasados, s recomienda abrir el envase 1 hora antes de su consuma,
UTILIZACION

Betirar la tripa antes del consumo. Se recomienda consumir 2 temperatura ambiente. Precaucidn con cuerdas y grapas

Una vez abierto "Conservar en lugsr fresco, seco” o en refrigeracion, segin gusto v alejado de olores,

CONSUMIDORES FREVISTOS Poblacién en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes (Ver apartado “Ingredientes”].

DESTING {CLIENTE) Otras almacenistas, grandes superficies e industrias de alimentacién (industrias cirnicas) propietarias del producto
USO ACCIDENTAL Mo s han descrito usos no intencionados del producto, Precaucion con las cuerdas y grapas de atado
VALOR 2 HIDRATOS DE ; CARACTERISTICAS PARAMETROS
PROTEINAS : GRASAS )
INFORMACION ENERGETICO CARBOND FfS_iCD-Ctl_J[MICﬁS-_ MICROBIOLOGICOS
NUTRICIONAL* 1344/323 Listesia Ausencia
s 3g Og 20,7g B
Kjul/Keal manocytogenes 25gr
SAL De los cuales ;
De los cuales Ausencia
&cidos grasos pH: Salmenella
367g azlcares: 0 g 25gr
saturados: 6,68 g
HIGIENE Reglamento (CE) no 852/2004 y Reglamanto (CE) n2 178/2002 y modificaciones
ADITIVOS Reglamento (CE) n® 1333/2008 y sus modificaciones
LEGISLACION APLICABLE MICROBIOLOGIA | Rato (CE) 2073/2005 y Rgto [CE) 1881/2006 y sus modificaciones
CTRGS R.D. 474/2014 vy R.D. 04/2014
ETIQUETADO Reglamento (CE) n2 1169/2011
ALBARAN Albardn de expedicidn (Donde se indica fecha, desting, lote, cantidad expedida)
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ANEXO Il FICHAS TECNICAS (APPCC) | Fecha: Julio 2022

Definicion
Ingredientes

Valor nutricional
g/100g

Caracteristicas Fisico-Quimicas y

microbiolégicas

Caracteristicas organolépticas

Tratamientos Aplicados al Producto

i‘ﬁaduracién
Vida Util del Producto
Proceso de Elaboracién

Envase

Embalaje

Métodos de conservacién

Condiciones de distribucion y

transporte

Identificacion del uso esperado

Usuarios y consumidores

Grupos de consumidores para los que
se puede prever que los alimentos
producidos son potencialmente

peligrosos
Manipulacion y uso no pretendido o
accidental

QUESO DE OVEJA CURADO

(Queso de Oveja Curado)

Se entiende por queso el producto obtenido de la leche, coagulado total o parcialmente por
la accion del cuajo u otros coagulantes apropiado, siempre que la relacién entre la caseina y
las proteinas séricas sea igual o superior a la de la leche. Al ser curado, tiene entre 45 y 105
dias de maduracion (en funcion del tamafio de la pieza)

i Leche cruda de Oveja, Cuajo, Fermentos Lacticos. Sal y conservadores: lisozima de
HUEVO (E-1105) y en corteza E-200.
Leche y huevo,
‘KJ 1934
PIRERIE o P, E) : 466
Grasas totales (g) 39
De las cuales saturadas (g) 28
Hidratos de carbono {g) 3,5
De los cuales Aziicares (g) <05
Proteinas (g) 25
Sal (g) ' 1,5
Las muestras analizadas SATISFACEN los criterios microbioldgicos establecidos por el
Reglamento 2073/2005 D.0O.U.E. 22/12/2005 modificado por Reglamentos CE 1441/2007
D.0.U.E. 07/12/2007 CE 229/2019, para los paréametros:
Listeria monocyfogenes n=5 c=0, Ausencia /25 g
Salmonella: n=5 c=0, Ausencia /25 g
Estafilococo coagulasa +. n=5 c=2, m=10° M=10
pH: 548
0,032

Fuerte
Fuerte

Pasta compacta, con ojos
distribuidos desigualmente

Higienizacion de la leche (no se aplica pasteurizaci6n).
Cuajado, Moldeado, Salado. Tratamiento a la corteza de dispersion plastica. Oreado en
Camara de Maduracién. Curado en Camara de Conservacién

entre 45 y 105 dias de maduracion en funcion del tamafio de la pieza
12 meses tras su elaboracion
Ver diagrama de flujo

Blanco marfil

Ligeramente picante

| Piezas individuales grandes (3000 g aproximadamente). Corteza no comestible.

Formato grande: cajas de 2 y 4 Unidades:
Al vacio en el momento de la venta y por peticién del cliente
| Conservar refrigerado entre 4°C y 8°C y protegido de la luz

Refrigerado entre 4°C y 8°C

Listo para su consumo.
Apto para cualquier consumidor, excepto los detallados en el apartado siggienie.

No se ha observado grupos de consumidores para los que pueda ser peligros,
excepto para alérgicos e intolerantes a los lacteos y huevos.

No se ha observado ningiin problema asociado a la mala manipulacién o al use no
pretendido o accidental hasta el momento.




QUESOS SANTIADO MADERA Fecha: 27/01/2015
CAMINO DEL BOO B} Rev: 01 (04/11/2022)
SANTA MARTA DE LOS BARROS Ficha Teécnica
(BADATOZ)

FICHA DESCRIPTIVA DE PRODUCTO

DENOMINACION DEL PRODUCTO: Queso curado a base de leche cruda cabra

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: queso elaborado con leche cruda de cabra y madurado con
un tiempo de curacién como minimo de 60 dias.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Aspecto: color amarillo claro con presencia de ojos.
Olor/Aroma: intensidad fuerte y con notas animal y a &cido butirico y propiénico. Textura: firme,
fragil y seco. Sabores Basicos: salado medio. Sensaciones Trigeminales: pungente en nariz y
picante en boca Persistencia: media-larga.

COMPOSICION: leche de cabra cruda, cuajo, sal y fermentos lacticos.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS NUTRICIONALES: por definir
FORMAS DE CONSUMO: producto listo para consumir
CONSUMIDORES POTENCIALES: para toda la poblacion
ALERGENOS: producto que contiene leche

PRESENTACION:

e Envuelta en film una unidad de 450g, 850g y 3kg.
e Envasado al vacio una unidad de 450g, 850g y 3kg.
e Envuelta en film en cufias de 400-450g.

e Envasado al vacio en cufias de 400-450g.

ETIQUETADQO: etiqueta adhesiva en la cara principal del producto.

e  Denominacion comercial del producto.

e Relacion de ingredientes, que incluye la especie a partir de la cual se ha obtenido la leche, y si se ha
tratado o no térmicamente.

s  QOrigen de laleche

e  Nombre o razon social de la industria fabricante.

e N°de lote (a través de una etiqueta adhesiva)

e Fecha de consumo preferente (quesos curados) o de caducidad (quesos frescos) a través de una etiqueta
adhesiva.

e N.R.S. del fabricante

»  Modo de conservacion
Parcentaje de materia grasa y extracto seco

TIEMPO DE DURABILIDAD: 1 afo (fecha de consumo preferente)

CONDICIONES DE MANEJO: almacenar, conservar y transportar con cuidado y conservar en
lugar fresco.

MODO DE CONSERVACION: conservar a temperatura no superior a 15°C.




