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DENOMINACION PRODUCTO: JAMON DE BELLOTA 100 % IBERICO

Producto elaborado con la extremidad posterior, cortada a nivel de la sinfisis

DESCRIPCION:
procedente de cerdos adultos.

isquiopubiana, con pata y hueso, que incluye la pieza osteomuscular integra,

TRATAMIENTOS APLICADOS: Salado, secado y curado-maduracién.

1INGREDIENTES: ,
azUcar.

Jamon de Bellota Ibérico, sal, conservantes (E-252, E-250), antioxidante (E-301) y

PRODUCTO CERTIFICADO: Conforme al Real Decreto 4/2014.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

1VALORES NUTRICIONALES MEDIOS
POR 100g:

-Color: Rojo purpura en la parte magra y brillante en la
parte grasa. Homogéneo al corte.

- Textura: Consistente, poco
reblandecimiento.

- Olor: Caracteristico de producto curado.

-Sabor: Delicado, poco salado, agradable, sin sabores
andémalos.

] fibrosa, sin
* ORGANOLEPTICAS

- Valor energético: 1486Kj/ 356Kcal
- Grasas: 23,15¢g
De las cuales saturadas: 8,26g
- Hidratos de carbono: 1g
De los cuales azlcares: 1g
- Proteinas: 37,02g
- Sal: 3,08¢g

-pH comprendido entre 5,6 y 6,2.
-Actividad de agua <0,9.

= Fisico-QuimIcAs

LIMITES ADITIVOS ANADIDOS
Cantidad residual maxima NITRATOS
(E-252): 250 ppm
Cantidad residual
(E-250): 100 ppm

maxima NITRITOS

-Salmonella spp.: Ausencia/25g

-L. monocytogenes: Ausencia*/25g
) Se permite 100 ufc/gl, si cumple con las
(Aw) < 0,92 6 pH < 5.0 con una Aw < 0,94

= MICROBIOLOGICAS

caracteristicas intrinsecas: pH < 4,4, 6 Actividad de agua

PRESENTACION Pieza entera

METODO ENVASADO
Y/0O EMBALADO

Envasado en papel antigraso y funda de algodon.
Embalado en cajas de carton.

CONSERVACION Y

ALMACENAMIENTO Conservar y almacenar en lugar fresco y seco.

CONSUMO

PREFERENTE 22 meses desde la fecha de expedicion.

DISTRIBUCION Y

TRANSPORTE No requiere transporte a temperatura regulada.

USO ESPERADO Consumo directo

INSTRUCCIONES DE

USsoO No requiere tratamiento previo a su consumo.

LEGISLACION

Real Decreto 4/2014, por el que se
aprueba la norma de calidad para la
carne, el jamédn, la paleta y la cafia de
lomo ibérico.

- Real Decreto 474/2014, por el que

se aprueba la norma de calidad de
derivados carnicos.

Reglamento 1129/2011 de la
Comision, por el que se modifica el
anexo II de Reglamento 1333/2008
para establecer una lista de aditivos
alimentarios.

Real Decreto 116972011,
informacion alimentaria suministrada
al consumidor.

Real Decreto 890/2011, Norma
general de etiquetado, presentacion y

publicidad de los productos
alimenticios, que maodifica R.D.
1334/1999.

Reglamento 1441/2007, de la
Comision de 5 de diciembre de 2007
que modifica el Reglamento
2073/2005 relativo a los criterios
microbioldgicos.

Reglamento 853/2004, por el que
se establecen las normas especificas
de higiene de los alimentos de origen
animal.

ETIQUETADO

Segun legislacion vigente (R.D. 890/2011, Norma general de etiquetado y R.D 4/2014, Norma del
Ibérico y Reglamento 1169/2011, informacién alimentaria facilitada al consumidor)

DECLARACION DE
ALERGENOS

1169/2011.

NO CONTIENE ninguno de los catorce ALERGENOS de obligada declaracién segun R.D.

INOTA: INFORMACION FACILITADA POR EL FABRICANTE (RGSEAA: 10.013986/SA)
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DENOMINACION PRODUCTO: PALETA DE BELLOTA 100% IBERICA

DESCRIPCION:
procedente de cerdos adultos.

TRATAMIENTOS APLICADOS: Salado, secado y curado-maduracién.

1INGREDIENTES: ,
azlcar.

PRODUCTO CERTIFICADO: Conforme al Real Decreto 4/2014.

Producto elaborado con la extremidad anterior, cortada a nivel de la escapula humeral
hasta la hiumero radial, con mano y hueso, que incluye la pieza osteomuscular integra,

Paleta de Bellota Ibérica, sal, conservantes (E-252, E-250), antioxidante (E-301) y

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

1VALORES NUTRICIONALES MEDIOS
POR 100g:

- Color: Rojo purpura en la parte magra y brillante en la
parte grasa. Homogéneo al corte.

- Textura: Consistente, poco
reblandecimiento.

- Olor: Caracteristico de producto curado.

-Sabor: Delicado, poco salado, agradable, sin sabores
anomalos.

] fibrosa, sin
* ORGANOLEPTICAS

- Valor energético: 1870Kj/ 451Kcal
- Grasas: 38,739
De las cuales saturadas: 14,10g
- Hidratos de carbono: 1g
De los cuales azlcares: 1g
- Proteinas: 25,68g
- Sal: 2,75g

-pH comprendido entre 5,6 y 6,2.
-Actividad de agua <0,9.

= FisICO-QuUIMICAS

LIMITES ADITIVOS ANADIDOS

Cantidad residual maxima NITRATOS
(E-252): 250 ppm

Cantidad residual maxima NITRITOS
(E-250): 100 ppm

-Salmonella spp.: Ausencia/25g

-L. monocytogenes: Ausencia*/25g
) Se permite 100 ufc/gl, si cumple con las
(Aw) < 0,92 6 pH < 5.0 con una Aw < 0,94

* MICROBIOLOGICAS

caracteristicas intrinsecas: pH < 4,4, 6 Actividad de agua

PRESENTACION Pieza entera

METODO ENVASADO
Y/0 EMBALADO

Envasado en papel antigraso y funda de algoddn.
Embalado en cajas de carton.

CONSERVACION Y

ALMACENAMIENTO Conservar y almacenar en lugar fresco y seco.

CONSUMO

PREFERENTE 22 meses desde la fecha de expedicién.

DISTRIBUCION Y

TRANSPORTE No requiere transporte a temperatura regulada.

USO ESPERADO Consumo directo

INSTRUCCIONES DE . . .
No requiere tratamiento previo a su consumo.

LEGISLACION

Real Decreto 4/2014, por el que se
aprueba la norma de calidad para la
carne, el jamédn, la paleta y la cafia de
lomo ibérico.

Real Decreto 474/2014, por el que
se aprueba la norma de calidad de
derivados carnicos.

Reglamento 1129/2011 de Ila
Comision, por el que se modifica el
anexo II de Reglamento 1333/2008
para establecer una lista de aditivos
alimentarios.

Real Decreto 116972011,
informacion alimentaria suministrada
al consumidor.

Real Decreto 890/2011, Norma
general de etiquetado, presentacion y

publicidad de los productos
alimenticios, que maodifica R.D.
1334/1999.

Reglamento 1441/2007, de la
Comision de 5 de diciembre de 2007
que modifica el Reglamento
2073/2005 relativo a los criterios
microbioldgicos.

Reglamento 85372004, por el que
se establecen las normas especificas

uso de higiene de los alimentos de origen
animal.
ETIQUETADO Segun legislacion vigente (R.D. 890/2011, Norma general de etiquetado y R.D 4/2014, Norma del

Ibérico y Reglamento 1169/2011, informacion alimentaria facilitada al consumidor)

DECLARACION DE
ALERGENOS

1169/2011.

NO CONTIENE ninguno de los catorce ALERGENOS de obligada declaracién segin R.D.

INOTA: INFORMACION FACILITADA POR EL FABRICANTE (RGSEAA: 10.013986/SA)
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DATOS GENERALES DE LA EMPRESA FABRICANTE

EMBUTIDOS EUSEBIO, S.L.
Direccion Ctra. de Salamanca, km. 77

37624 La Alberca (Salamanca)
Teléfono: 923220137 Email: ‘ Embutidoseusebio@embutidoseusebio.com
Registro sanitario: 10.013986/SA

Sistemas de autocontrol higiénico sanitario:

Autocontrol basado en la metodologia A.P.P.C.C.

DEFINICION DEL PRODUCTO

MARCA:

Elaborado por EMBUTIDOS EUSEBIO S.L.

TIPO DE PRODUCTO:

Producto elaborado con el musculo ileoespinal del cerdo de bellota ibérico con una
pureza del 50%, 75% y 100%, practicamente libres de grasa externa, salado adobado
y embutido en tripa natural o fibran, grapado o atado en un extremo y que ha sufrido
un proceso de curacién apropiado para conferir al producto unas caracteristicas
organolépticas tipicas.

INGREDIENTES

Lomo de cerdo de bellota ibérico, sal, pimentdn, aceite de oliva, azlcar, ajo, LECHE desnatada en polvo,
dextrina, LACTOSA, proteina de SOJA, dextrosa, emulgentes: E450i, E450iii, E452i, CASEINATO, sal,
antioxidantes: E300, E331iii, conservadores: E252, E250 y envoltura de coldageno

ALERGENOS:
GLUTEN CRUSTACEOS HUEVO PESCADO CACAHUETE SOJA LACTEOS
SI Sl
MOLUSCOS | FRUTOS SECOS | MOSTAZA SESAMO SULFITOS | ALTRAMUZ APIO
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
ORGANOLEPTICAS: Color: Rojo anaranjado, veteado

Aspecto externo:

Tipico, con restos de moho, consistente, alargado, tripa bien
adherida en toda la superficie.

Aspecto al corte:

Consistente, veteado, ligado.

Textura:

Compacta y homogénea.

Olor y sabor: Tipico, agradable, caracteristico de embutido curado.
FISICO-QUIMICAS: PARAMETROS LIMITES
Nitritos (NO2) <150 PPM
Actividad de agua <0,92
MICROBIOLOGICAS:
PARAMETROS LIMITES
Listeria monocytogenes 100 u.f.c./g
Salmonella Ausencia/10g
VALOR _ Valor Grasas Grasas Hidratosde | azicares | Proteinas sal
NUTRICIONAL: Energético Saturadas Carbono
(por 100 g.)
338 Kcal
20,20 g 6,70 g 0,60¢g 0,60¢g 38,50 g 4,30¢g
1412 KJ

Fecha: Noviembre de 2019

Revision: 01

Cddigo de producto: ET-LOMOBTA

Pagina: 1/2

Fecha de la ultima revision:

Noviembre de 2019
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TRATAMIENTO APLICADO AL PRODUCTO
Producto adobado, embutido y posterior curacion.

DESCRIPCION DE ENVASE Y EMBALAJE
El producto se puede presentar de dos maneras:
- Pieza entera, envasado al vacio o sin envasar: 900 - 1500 g
- Mitades, envasado al vacio o sin envasar: 450 - 750 g

METODOS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL
ALMACENAMIENTO: | Se conserva en secaderos naturales o artificiales
VIDA UTIL: 2 afios desde la elaboracion

INSTRUCCIONES PARA EL CONSUMIDOR

Si el producto estd envasado al vacio, se aconseja sacar de la bolsa unas horas antes de su consumo, y
mantener a temperatura ambiente.

En caso de pérdida del vacio, retirar del envase y volvera a su aspecto natural.

ETIQUETADO
ETIQUETADO: Etiquetas que cumplen con el Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor, con el Real Decreto 1334/1999, Norma general
de etiquetado, presentacidon y publicidad de los productos alimenticios

ETIQUETA:

LEGISLACION APLICABLE

- REGLAMENTO (CE) N21441/2007 DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2007 que modifica Reglamento (CE) n22073/2005 relativo
a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.
NOTA 1: En el REGLAMENTO (CE) n21441/2007 de la comisién de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento (CE)
n22073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios (L 322/12; DOCE; 7.12.2007) se exponen
varias categorias para clasificar a los alimentos con respecto a la investigacidn de Listeria. REGLAMENTO (UE) N2 1129/2011 DE LA
COMISION del 11 de noviembre de 2011 por el que se modifica el Reglamento (CE) n2 (1333/2008) del Parlamento Europeo y del
Consejo para establecer una lista de aditivos alimentarios de la unién.

- REAL DECRETO 1334/99 de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacién y Publicidad de los
Productos Alimenticios.

- REGLAMENTO 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre informacién alimentaria
facilitada al consumidor.

REAL DECRETO 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la informacién alimentaria de los
alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de
venta a peticidn del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

Fecha: Noviembre de 2019 Fecha de la ultima revision:
Revisién: 01

Codigo de producto: ET-LOMOBTA Noviembre de 2019
Pagina: 2/2
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DATOS GENERALES DE LA EMPRESA FABRICANTE
EMBUTIDOS EUSEBIO, S.L.

Direccién Ctra. de Salamanca, km. 77
37624 La Alberca (Salamanca)
Teléfono: 923415314 Email: Embutidoseusebio@embutidoseusebio.com
Registro sanitario: 10.013986/SA
Sistemas de autocontrol higiénico sanitario: Autocontrol basado en la metodologia A.P.P.C.C.

DEFINICION DEL PRODUCTO
MARCA: Elaborado por EMBUTIDOS EUSEBIO S.L.
TIPO DE PRODUCTO: | Producto carnico curado procedente de carnes de raza ibérica al 50%, 75% y 100% de
pureza. Elaborado con mezcla de carnes picadas, adicionadas de sal y otras especias
naturales, condimentos y aditivos autorizados, amasada y embutida en tripa natural
(cular), que ha sufrido un proceso de maduracion-desecacion, que le asegura una
buena estabilidad, asi como un olor y sabor caracteristicos.

INGREDIENTES
Carne de cerdo ibérico, sal, pimentdn, ajo, dextrina, azlcar, proteina carnica (cerdo), dextrosa,antioxidante:

E331iii, conservador: E-250 y tripa natural de cerdo.
ALERGENOS:

GLUTEN CRUSTACEOS HUEVO PESCADO CACAHUETE SOJA LACTEOS

MOLUSCOS | FRUTOS SECOS | MOSTAZA SESAMO SULFITOS ALTRAMUZ APIO

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

ORGANOLEPTICAS: Color: Rojo anaranjado, veteado
Aspecto externo: | Tipico, con restos de moho, consistente, alargado, tripa bien
adherida en toda la superficie.
Aspecto al corte: | Consistente, veteado, ligado.
Textura: Compacta y homogénea.
Olor y sabor: Tipico, agradable, caracteristico de embutido curado.
FISICO-QUIMICAS: PARAMETROS LIMITES
Nitritos (NO) <150 PPM
Actividad de agua <0,92
MICROBIOLOGICAS:
Listeria monocytogenes 100 u.f.c./g
Salmonella Ausencia/10g
VALOR Valor Grasas Hidratos de
NUTRICIONAL: Energético| Grasas | Saturadas | Carbono | Azacares | Proteinas | Sal
(Por 100 g.)
469 Kcal
40,60 g 13,80 g 0,80¢g 0,80 g 25,20 g 3,508
1944 KJ

TRATAMIENTO APLICADO AL PRODUCTO
Producto picado, amasado, embutido y posterior curacion.

Fecha: Noviembre de 2019 Fecha de la ultima revision:
Revision: 01
Cddigo de producto: ET-CHO Noviembre de 2019

Pagina: 1/2



mailto:Embutidoseusebio@embutidoseusebio.com

DON

FICHA TECNICA | Fiborado
EUS&}IO CHORIZO IBERICO TRAS ANAM

CALIDAD E HIGIENE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
nam.com

LA ALBERCA EXTRA C/ Galileo, 18 B] + 37004 SALAMANCA o Teléf. 923 123 263 + wwow.trasai

1924

DESCRIPCION DE ENVASE Y EMBALAJE
El producto se puede presentar de dos maneras:
- Pieza entera, envasado al vacio o sin envasar: 1200 g
- Mitades, envasado al vacio o sin envasar: 600 g

METODOS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL
ALMACENAMIENTO: | Se conserva en secaderos naturales o artificiales
VIDA UTIL: 1 afio desde la elaboracién

INSTRUCCIONES PARA EL CONSUMIDOR

Si el producto estad envasado al vacio, se aconseja sacar de la bolsa unas horas antes de su consumo, y
mantener a temperatura ambiente.

En caso de pérdida del vacio, retirar del envase y volvera a su aspecto natural.

ETIQUETADO
ETIQUETADO: Etiquetas que cumplen con el Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor, con el Real Decreto 1334/1999, Norma general
de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios

ETIQUETA:

LEGISLACION APLICABLE
- REGLAMENTO (CE) N21441/2007 DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2007 que modifica Reglamento (CE) n22073/2005 relativo
a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.
NOTA 1: En el REGLAMENTO (CE) n21441/2007 de la comision de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento (CE)
n22073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios (L 322/12; DOCE; 7.12.2007) se exponen
varias categorias para clasificar a los alimentos con respecto a la investigacion de Listeria. REGLAMENTO (UE) N2 1129/2011 DE LA
COMISION del 11 de noviembre de 2011 por el que se modifica el Reglamento (CE) n2 (1333/2008) del Parlamento Europeo y del
Consejo para establecer una lista de aditivos alimentarios de la unién.
- REAL DECRETO 1334/99 de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacién y Publicidad de los
Productos Alimenticios.
- REGLAMENTO 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre informacién alimentaria
facilitada al consumidor.
REAL DECRETO 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la informacién alimentaria de los
alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de
venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

Fecha: Noviembre de 2019 Fecha de la ultima revision:
Revisiéon: 01

Cddigo de producto: ET-CHO Noviembre de 2019
Pagina: 2/2
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DATOS GENERALES DE LA EMPRESA FABRICANTE
EMBUTIDOS EUSEBIO, S.L.

Direccion Ctra. de Salamanca, km. 77
37624 La Alberca (Salamanca)
Teléfono: 9234153 14 Email: Embutidoseusebio@embutidoseusebio.com
Registro sanitario: 10.013986/SA
Sistemas de autocontrol higiénico sanitario: Autocontrol basado en la metodologia A.P.P.C.C.

DEFINICION DEL PRODUCTO
MARCA: Elaborado por EMBUTIDOS EUSEBIO S.L.
TIPO DE PRODUCTO: | Producto carnico curado procedente de carnes de raza ibérica al 50%, 75% y 100% de
pureza. Elaborado con mezcla de carnes picadas, adicionadas de sal y otras especias
naturales, condimentos y aditivos autorizados, amasada y embutida en tripa natural
(cular), que ha sufrido un proceso de maduracion-desecacion, que le asegura una
buena estabilidad, asi como un olor y sabor caracteristicos.

INGREDIENTES
Carne de cerdo ibérico, sal, dextrina, especias, dextrosa, antioxidantes: E331, E301, conservadores:E252,

E250 y tripa natural de cerdo.
ALERGENOS:

GLUTEN CRUSTACEOS HUEVO PESCADO CACAHUETE SOJA LACTEOS

MOLUSCOS | FRUTOS SECOS | MOSTAZA SESAMO SULFITOS ALTRAMUZ APIO

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

ORGANOLEPTICAS: Color: Rosado y blanco veteado
Aspecto externo: | Tipico, con restos de moho, consistente, alargado, tripa bien
adherida en toda la superficie.
Aspecto al corte: | Consistente, veteado, ligado.
Textura: Compacta y homogénea.
Olor y sabor: Tipico, agradable, caracteristico de embutido curado.
FISICO-QUIMICAS: PARAMETROS LIMITES
Nitritos (NO) <150 PPM
Actividad de agua <0,92
MICROBIOLOGICAS:
Listeria monocytogenes 100 u.f.c./g
Salmonella Ausencia/10g
VALOR Valor Grasas Hidratos de
NUTRICIONAL: Energético| Grasas | Saturadas | Carbono | Azicares | Proteinas Sal
(por 100 g.)
470 Kcal
395g 13,0 1,0g 1,0g 27,5g 4,1g
1946 KJ

TRATAMIENTO APLICADO AL PRODUCTO
Producto picado, amasado, embutido y posterior curacion.

Fecha: Noviembre de 2019 Fecha de la ultima revision:
Revision: 01
Cddigo de producto: ET-SAL Noviembre de 2019

Pagina: 1/2
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DESCRIPCION DE ENVASE Y EMBALAJE
El producto se puede presentar de dos maneras:
- Pieza entera, envasado al vacio o sin envasar: 1200 g
- Mitades, envasado al vacio o sin envasar: 600 g

METODOS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL
ALMACENAMIENTO: | Se conserva en secaderos naturales o artificiales
VIDA UTIL: 1 afio desde su elaboracién

INSTRUCCIONES PARA EL CONSUMIDOR

Si el producto estad envasado al vacio, se aconseja sacar de la bolsa unas horas antes de su consumo, y
mantener a temperatura ambiente.

En caso de pérdida del vacio, retirar del envase y volvera a su aspecto natural.

ETIQUETADO
ETIQUETADO: Etiquetas que cumplen con el Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor, con el Real Decreto 1334/1999, Norma general
de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios

ETIQUETA:

LEGISLACION APLICABLE
- REGLAMENTO (CE) N21441/2007 DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2007 que modifica Reglamento (CE) n22073/2005 relativo
a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.
NOTA 1: En el REGLAMENTO (CE) n21441/2007 de la comision de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento (CE)
n22073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios (L 322/12; DOCE; 7.12.2007) se exponen
varias categorias para clasificar a los alimentos con respecto a la investigacion de Listeria. REGLAMENTO (UE) N2 1129/2011 DE LA
COMISION del 11 de noviembre de 2011 por el que se modifica el Reglamento (CE) n2 (1333/2008) del Parlamento Europeo y del
Consejo para establecer una lista de aditivos alimentarios de la unién.
- REAL DECRETO 1334/99 de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacién y Publicidad de los
Productos Alimenticios.
- REGLAMENTO 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre informacion alimentaria
facilitada al consumidor.
REAL DECRETO 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la informacién alimentaria de los
alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de
venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.
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