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J DATOS DEL FABRICANTE:

NOMBRE DE LA EMPRESA:

Jamones Aljomar S.A.

CIF: A 37200698

REGISTRO SANITARIO: 10.08899/SA

DIRECCION: Poligono I-1l, C/Rio Duero, Parcela 3, 37770, Guijelo (Salamanca).
TELF/FAX 923 580 190 /923 580 197

0 DATOS DEL PRODUCTO:

DENOMINACION DEL PRODUCTO

Presa ibérica fresca/congelada

DEFINICION

del cabecero del lomo. Es una pieza muy aprec@alatiene grasa infiltrad
por lo que es una pieza muy jugosa. Se utiliza i@mbara la elaboracion d
embutidos como el lomito. Recibe diferentes nombeeso son: macilla,
presa o bola ibérica.

Carne de cerdo ibérico, resultado del despiece darial de cerdo. Es parte

[

INGREDIENTES

Presa Ibérica

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Olor: ausencia de olores rancios, agradable otare de cerdo fresca.
Color: caracteristico color rosado, veteado endalaracarado de la carne
fresca de cerdo.

Jugosidad: caracteristico bouquet agradable y eentd de la carne una ve
cocinada

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

Valores nutricionales medios por 100g:
Valor energético: 201,56 Kcal; 843,89 Kj
Grasas: 13,769

De las cuales, saturadas: 4,589
Hidratos de carbono: 0,149

De los cuales, azlcares: <0,1g
Proteinas: 19,299
Sal: 0,19

TRATAMIENTOS APLICADOS

Extraccion de la canal, refrigerado, envasado (csimgocede) y expedicio

CONDICIONES DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

De 0 a 4°C en refrigeracion , a <-18 en congelacion

ETIQUETADO

Segun el Rto. (UE) N° 1169/2011 y Real Decreto #4420

CODIGO DEL PRODUCTO

70080/75080

CODIGO DE BARRAS

EAN 13:8437002666538
EAN 14:98437002666531

ENVASE Envase al vacio por termoformado
EMBALAJE Caja de cartén
DIMENSIONES DEL PAQUETES/CAJA | PESO CAJA MEDIDAS CAJA (mm)
PRODUCTO PESO PIEZA CAJAS POR | SAJASPOR | ALTURA
CAPA (mm)
PRODUCTO Variable
IRREGULAR:
5}\“@?/&“;@'5“55 1,2Kg apox. 8 10 Kg 448 x 308 x 122 6 48 1126
Paquete

LEGISLACION APLICABLE

*Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el qupageba la norma de
calidad para la carne, el jamén, la paleta y laachilomo.

* Reglamento (CE) N° 2073/2005 de la comision deld Bloviembre de
2005, relativo a los criterios microbiolégicos apbles a los productos
alimenticios.

* Rto (UE) N° 1169/2011 del parlamento europeo yamsejo de 25 d
octubre del 2011 sobre la informacion alimentaalitada al consumidor.

1)

ALERGENOS

Ausencia de alérgenos puesto que no son propilasrdguraleza del
producto.

LIMITES ADITIVOSC

Carece de ellos.

LIMITES MICROBIOLOGICOS

Salmonella: Ausencia en 25¢g
Listeria monocytogenes: Ausencia en 259

DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

En vehiculos acondicionados para tal efecto.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO

10 dias fresco/19 dias después de envasado/coagelado

CONSUMO Y/O PREPARACION. USO ESPERADO

Consumo del producto tras ser cocinado en sudathli

CONSUMIDORES

Publico en general, excepto personas con contcaicidines especificas.

U Cantidad de aditivos autorizados segun Realesefsc142/2002 y 2001/1995.
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