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L O B E L JAMON DE CEBO IBERICO
cHacTN A 50 % RAZA IBERICA Edicion n® : 0 Revision n° : 01
10.02876/SA °
DENOMINACION PRODUCTO: JAMON CEBO BERICO 50 % RAZA IBERICA

) Producto elaborado con la extremidad posterior, cortada a nivel de la sinfisis
DESCRIPCION: isquiopubiana, con pata y hueso, que incluye la pieza osteomuscular integra,
procedente de cerdos adultos.

TRATAMIENTOS APLICADOS: Salado, Lavado, embolado, post-salado y curado -maduracion.
; T o S o ; ;
INGREDIENTES: Jamodn de cebo |’ber|co 50 % raza ibérica, sal, antioxidantes (E-316), conservador (E
250, E-252), azucar.
PRODUCTO CERTIFICADO: Conforme al Real Decreto 4/2014. Certificacion n® PI/112/05
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO VALORES NUTRICIONALES MEDIOS
POR 100g
- Color: Rojo purpura en la parte magra y - valor energético: 334Kcal / 1395Kj
brillante en la parte grasa. Homogéneo al corte - Grasas: 20g
- Textura: Consistente, poco fibrosa, sin De las cuales saturadas: 6,8g
= ORGANOLEPTICAS reblandecimiento. - Hidratos de carbono: <0,10g
- Olor: Caracteristico de producto curado. De los cuales aziicares: <0,10g
- Sabor: Delicado, poco salado, agradable, sin - Proteinas: 38,59
sabores andémalos. - Sal: 3,69

LIMITES ADITIVOS ANADIDOS

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

» FISICO-QUIMICAS -  pH comprendido entre 5,6 y 6,2.
- Actividad de agua <0,92.

- Salmonella spp.: Ausencia/25g

L. monocytogenes: Ausencia*/25g
() Se permite 100 ufc/gl, si cumple con las caracteristicas intrinsecas: pH < 4,4, 6 Actividad de agua
(Aw) < 0,92 6 pH < 5.0 con una A, < 0,94

= MICROBIOLOGICAS

LEGISLACION

- Real Decreto 4/2014, por el que se
aprueba la norma de calidad para la

PRESENTACION Pieza entera.

z Envasado en papel antigraso y funda de algodén y carne, el jamoén, la paleta y la cafia de
MET%?CO) :u‘éﬁfﬁgg embalados en cajas de cartdon. Material de uso lomo ibérico.
alimentario. - Real Decreto 474/2014, por el que

se aprueba la norma de calidad de
derivados carnicos.
CONSERVACI()N Y Conservar | - Regl?r-n,ento 1129/2011 de la
ALMACENAMIENTO y almacenar en lugar fresco y seco. Comisién, por el que se modifica el
anexo II de Reglamento 1333/2008
para establecer una lista de aditivos
alimentarios.
CONSUMO - o, - Real Decreto 1169/2011,
PREFERENTE 2 2hos desde la fecha de expedicion. informacién alimentaria suministrada
al consumidor.
- Real Decreto 890/2011, Norma
. general de etiquetado, presentacion y
DIS;‘;}_\BNUSCJSST: No requiere vehiculos de temperatura regulada. gllijglecr;gi?:?os, dce1ue IoniOdiﬁggodugoDs'
1334/1999.
- alimentos y productos alimenticios.
- Reglamento 1441/2007, de |la
USO ESPERADO Consumo directo Comision de 5 de diciembre de 2007
que modifica el Reglamento
2073/2005 relativo a los criterios
microbioldgicos.
- Reglamento 853/2004, por el que
INSTRUCCIONES DE requiere tratamiento previo a su consumo se gestab/ecen las normas pespeciﬁ(']cas
uso de higiene de los alimentos de origen
animal.

Segun legislacién vigente (R.D. 890/2011, Norma general de etiquetado y R.D 4/2014, Norma

ETIQUETADO del Ibérico).

DECLARA’CION DE NO CONTIENE ninguno de los catorce ALERGENOS de obligada declaracién segtin R.D.
ALERGENOS 1169/2011




