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Ficha técnica:
Proporcionada

Chorizo extra sarta Zapatero por el fabricante

DEFINICEON CHORIZO EXTRA SARTA (DULCE Y PICANTE)
CATEGORIA EMBUTIDOS CRUDO-CURADOS
COMPOSICION Magro y grasa de cerdes de capa blanca, Sal, E 250, E 252; E-4501, E451i; £-331], pimenton, gjo,
orégano, maltodextrina de maiz, dextrosa, v tripa de vaca. En producto curado final limites inferiores de
aditivos de los que son obligaterios para su declaracion {dosis minima).
CARACT HSICO 47<pH<62
QUIMICAS o
Humedad maxima 45,0 -Protelnas camicas (min} 30,0 -Otras proteinas (méx.) 1,0 -Grasa (méax.)
57,0 -Hidroxiprolina (max.} 0,6 -Hidratos de carbono fotales, expresados en glucosa (max.) 8,0 -
Hidratos de carbono insolubles en agua,expresados en glucosa(miéx.) -1,5
TRATAMIENTOS Macerado, Embutide, Fermentacién y Secado Astificial, Secado Natural.
APLICADOS
DESCRIPCION DE | Hilo rojo y blance {agridulce) y rojo {picante).
VAR HAE Vitola alrededer del pmducto © en la cuerda y envasado al vacio.
Cajas de 6-6,5 kgs.
CONDICIONES DE Temperatura inferior a 5 °C {recomendable).
NY
TRANSPORTE
ETIQUETADO Segiin Reglamento UE n® 1169/2011. Marcado de fechas R.D. 1334/1999. Libre de gluten y alérgenos.
FI]ACION DELA VIDA | 1 afio f.f. Temperatura almacenamiento: 6-8°C.; pH: 4,7-6,2; a.: baja (0,85-0,93); contenido en sal: alto;
UTIL DEL alta concentracion de conservantes (E252); sistema de envasado realizado snire los dos y como mucho a
PRODUCTO los 3 meses de elaboracion (vacic y envasado o vacio con atmésfera protectora y envasado); anélisis
periddicos de Listeria monogytogenes. Referencias: SANCO/1628/2008. Manual vida Gtil CAM.
Anexo APPCC "Estudios de vida @il” (Nov/2012).
INSTRUCCIONES Recomendahble consumo del producto sin la tripa {cublerta extemna) y a temperatura 15-20°C.
%OR DE Recomendable abrir 30 minutos antes de su consumo (en caso de producto envasado) y atemperar.
CONSERVACION Y O
PREPARACION
LEGKLACION Reglamento 178/212 {Trazsbidad, legisiecidn afimenitaria), reglamento 852/2004 (Higiene general en almentaddn), reglamentn 853/2004
APLICABLE ({Higlens en almentos de origen animal), reglamenty 19532004 (Uso da maferiales en almentos), mmm(ﬁim
microbiclogicos en alimertos), reghamentn 2074/2005 (Medidas de aplicaditn y modficacionss) y reg 2076/2005 (Med iz
Anexc APPCC Legislacién (Anexo |1}
LIMITES ADITIVOS / Flq: E 250 < 250 ppm, E 252 < 50 ppm
MICROBICLOCICOS
Limites microbinldgicos: E. Coli B (<500 ufc/g), Clostridium P. (<500 ufdg), Salmonelia (ausencia),
Staphylococeus aureus (<500 ufc}y Listera < 100 ufc/y
METCDOS DE A temperatura ambiente una vez finalizado el proceso de curacién, si el producto lo poses el consumidor
CONSERVACION Y final. Envasado en almacenamiento y distribucién a temperatura controlada no superiora 6° C.
ALMACENAMIENTO
&o",ii"\?;,@ EMBUTIDOS ZAPATERO RAMOS, S8.L., C/. Bodegas, 21 SAN PEDRO DE LA VINA (ZAMORA)
SRy Tel.: 980.64.82.25/44
E" : E Web/e-mail: www.embutidoszapatero.com/info@embutidoszapatero.com
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