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PRODUCTO

DENOMINACION: JAMON IBERICO DE CEBO

Jamon de cerdo ibérico de cebo, sal comun, azicar, corrector de la acidez (Citrato trisodico E-331iii), conservadores (Nitrato

INGREDIENTES: potasico E-252, Nitrito sédico E-250) y antioxidante (Ascorbato sédico E-301).

ALERGENOS: no TRAZAS no OGM: no

Todos los grupos poblacionales. No recomendado para personas con

POBLACION DIANA o . )
restriccion de grasa y/o sodio en su dieta.

USO ESPERADO

LEGISLACION: * REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 29 de abril de 2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de
los alimentos de origen animal

* REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios

* REGLAMENTO (CE) N° 854/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO por el que se establecen normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los
productos de origen animal destinados al consumo humano.

* REGLAMENTO (CE) nim. 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de

la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

*REGLAMENTO (CE) no 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

*Reglamento 1169/2011, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor

* REGLAMENTO (CE) nim. 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios.

* Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamoén, la paleta y la cafia de lomo ibéricos.

PRESENTACION

JAMON IBERICO DE CEBO (PIEZA ENTERA)

072029

Pieza sin envase con
vitola DeRaza y etiqueta
segun legislacion vigente

CAJAS DE CARTON

NO APLICA 1 UDS/CAJA

No necesita refrigeracion
(conservar a temperatura
no superior a 25 °C)

UNIDAD. 7,5 -9 kgs 7,5 -9 KG/CAJA

12 MESES PALETIZADO Y FLEJADO SOBRE PALET EUROPEO

Tiempo minimo de curacion 730 dias. Identificacion individual por pieza conforme Norma Calidad Ibérico. Producto certificado por
CALICER

CENTRO JAMON IBERICO DE CEBO

072100

BOLSAS DE VACIO/
TERMOFORMADO USO
ALIMENTARIO

CAJAS DE CARTON

VACIO 2 UDS/CAJA

Se recomienda conservar

entre 0y 5°C UNIDAD 4-6 kgs

8-12 KG/CAJA aprox.

EN CASO DE PALETIZACION, SE REALIZARA SOBRE PALET
EUROPEO

12 MESES

Presentacion de la pieza deshuesada, pulida y envasada al vacio.Tiempo minimo de curacion 730 dias. Identificacion individual por
pieza conforme Norma Calidad Ibérico. Producto certificado por CALICER
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DENOMINACION: JAMON IBERICO DE CEBO

BLOQUE JAMON IBERICO DE CEBO

072105

BOLSAS DE VACIO/
TERMOFORMADO USO
ALIMENTARIO

CAJAS DE CARTON

2 UDS/CAJA

Se recomienda conservar

entre 0y 5°C 8-12 KG/CAJA aprox.

UNIDAD 4-6 kgs

EN CASO DE PALETIZACION, SE REALIZARA SOBRE PALET

12 MESES EUROPEO

Presentacion de la pieza deshuesada, pulida, prensada (180 x 80) y envasada al vacio.Tiempo minimo de curacion 730 dias.
Identificacion individual por pieza conforme Norma Calidad Ibérico. Producto certificado por CALICER

BLOQUE JAMON IBERICO DE CEBO 1/2

072106

BOLSAS DE VACIO/
TERMOFORMADO USO
ALIMENTARIO

CAJAS DE CARTON

VACIO RETRACTIL 4 UDS/CAJA

Se recomienda conservar

entre 0y 5°C 8-12 KG/CAJA aprox.

UNIDAD >2,25 kgs

EN CASO DE PALETIZACION, SE REALIZARA SOBRE PALET

12 MESES EUROPEO

Presentacion de la pieza deshuesada, pulida, prensada (180 x 80), partida al medio y envasada al vacio.Tiempo minimo de curacion
730 dias. Identificacion individual por pieza conforme Norma Calidad Ibérico. Producto certificado por CALICER

LIMITES MICROBIOLOGICOS INFORMACION NUTRICIONAL (VALORES MEDIOS) por 100 gr
<1*10E2 ufc/g 1,9

<1*10E2 ufc/g 19,2

7,81

Ausencia/25 g 10,31

1,18
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