Ref.: PAP 01
ESPECIFICACION TECNICA DEL PRODUCTO Fecha: FEB 2024

Ed. 02

DENOMINACION COMERCIAL

0021N/ PALETA DIAMANTE/COD. EAN 8436617062278

Extremidad anterior, cortada a nivel de la escapula humeral hasta el humero radial, con mano y hueso,

DEFINICION que incluye la pieza osteomuscular integra, procedente de cerdos adultos, sometida al correspondiente
proceso de salazon y curado-maduracion.

COMPOSICION Paleta de cerdo, sal, conservadores (E-250 y E-252), antioxidante (E-316) y azucar. Origen Espafa
CARACTERISTICAS Listeria: < 100 ufc/g
MICROBIOLOGICAS Salmonella: No detectado en 25 gr.

i Nitritos < 150 ppm

CARACTERISTICAS Nitratos < 150 ppm

FISICO/QUIMICAS Nitratos residuales < 250 ppm Aw
< 0,92 (alimento no favorecedor de para el desarrollo de Listeria monocytogenes)

i Color: Carne roja con vetas de grasa blaca-nacarada. Sabor: Carne de sabor delicado

CARACTERISTICAS y poco salada. Aroma: Agradable y caracteristico. Textura:

ORGANOLEPTICAS Homogenea, poco fibrosa y sin pastosidad ni reblandecimiento. Olor:

Intenso y caracteristico del producto,

INFORMACION NUTRICIONAL

Valor energético (KJ/100 g.) / (Kcal/100 g.) 1225/293
Grasas (g/100g.) 15.2

de las cuales saturadas (g./100g.) 5.87
Hidratos de carbono (g./100g.) 1

de los cuales azucares (g./100g.) <0.5
Proteinas (g./100g.) 38

Sal (g./100g.) 4.9

TRATAMINETOS APLICADOS | Producto sometido a procesos de salazoén y curacion en su elaboracion no sometido a tratamiento térmico.
ALERGENOS ALIMENTARIOS | SIN ALERGENOS
CONDICIONES DE
DISTRIBUCION Y Vehiculos isotermos.
TRANSPORTE

DESCRIPCION DEL ENVASE Y

Enteras con mallas por unidades. En cajas de 4 piezas, o bien box de 50 a 120 piezas aproximadamente.
Deshuesado o en tacos. Loncheado en sobres de 50, 70, 80, 100 gramos. Loncheado a cuchillo o

R maquina. Envasado en cajas de 30 sobres aprox. en func
ETIQUETADO Etiquetado segin Reglamento (UE) N° 1169/2011.
FIJACION DE LA VIDA UTIL 730 di
DEL PRODUCTO 1as.
DESTINADO A SU CONSUMO POR PARTE DE LA POBLACION EN GENERAL EXCEPTO:
INSTRUCCIONES PARAEL | PERSONAS A LAS QUE SE LES HAYA PROHIBIDO O DESACONSEJADO FACULTATIVAMENTE.
o Bl Conservar en lugar fresco y seco
(CONSERVACION Y g y seco.
PREPARACION) Al aire. Producto sometido a merma.
Para ser consumido al corte.
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la
informacion alimentaria . facilitada al consumidor.
Reglamento (CE) N° 1441/2007 DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento
(CE) N° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.
LEGISLACION APLICABLE Real Decreto 135/2010, de 12 de febrero, por el que se derogan disposiciones relativas a los criterios

microbioldgicos de los productos alimenticios.
Reglamento (UE) n® 1129/2011 de la Comisién, de 11 de noviembre de 2011, por el que se modifica el
anexo Il del Reglamento (CE) n° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo para establecer una
lista de aditivos alimentarios de la Unién.
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DENOMINACION COMERCIAL

0019B/ SARTA IBERICA BLANCA E.V./COD. EAN 8436617062858

Embutido curado, elaborado con una mezcla de carne picada de cerdo, tocino o grasa de cerdo, adicionada

DEFINICION de sal, especias y aditivos, amasada y embutida en envoltura artificial, que han sufrido un proceso de
maduracién-desecacion, que le asegura una buena
i Chorizo blanco en sarta con proteina de la leche: Magro y tocino de cerdo ibérico, LECHE en polvo, Sal,
COMPOSICION Humectante (Sorbitol E-420i), Dextrina, Dextrosa, Proteina de SOJA, Especias, Corrector de acidez (E-
575), Aromas, Potenciador de sabor (E-621), Emulge
CARACTERISTICAS b .
MICROBIOLOGICAS Listeria monocytogenes < 100 ufc/g Salmonella: No detectado en 25 gr.
i Nitritos < 150 ppm Nitratos < 150 ppm Nitratos
CARACTERISTICAS residuales < 250 ppm Fosfatos < 5.000 ppm Glutamatos < 10.000 ppm
FISICO/QUIMICAS Cochinilla < 200 ppm Aw < 0,92 (alimento no favorecedor de para el
desarrollo de Listeria monocytogenes)
Aspecto: caracteristico y tipico del producto. Color: rosado de diferentes intensidades de la zona
: carnica y blanco marfil con alguna zona amarronada. Sabor: caracteristico, de intensidad
CARACTERISTICAS . . : . )
ORGANOLEPTICAS media y perdurabilidad media-alta. Olor: carnico y especiado, de

intensidad media-alta y perdurabilidad media. Textura: jugosa y

INFORMACION NUTRICIONAL

firme.
Valor energético (KJ/100 g.) / (Kcal/100 g.) 2124/513
Grasas (g/100g.) 449
de las cuales saturadas (g./100g.) 16.02
Hidratos de carbono (g./100g.) 1.7
de los cuales azucares (g./100g.) 1.2
Proteinas (g./100g.) 25.5
Sal (g./100g.) 4.27

TRATAMINETOS APLICADOS

Producto sometido a procesos de curacion en su elaboracion no sometido a tratamiento térmico.

ALERGENOS ALIMENTARIOS

LECHE, SOJA 'y SULFITOS

CONDICIONES DE
DISTRIBUCION Y
TRANSPORTE

Vehiculos isotermos.

DESCRIPCION DEL ENVASE Y

Enteras o en medias piezas envasadas al vacio en cajas de 10 o 12 unidades.

EMBALAJE
ETIQUETADO Etiquetado segun Reglamento (UE) N° 1169/2011
FIJACION DE LA VIDA UTIL .
DEL PRODUCTO 730 dias.
DESTINADO A SU CONSUMO POR PARTE DE LA POBLACION EN GENERAL EXCEPTO:
PERSONAS A LAS QUE SE LES HAYA PROHIBIDO O DESACONSEJADO FACULTATIVAMENTE.
INSTRUCCIONES PARA EL
CONSUMIDOR Conservar en lugar fresco y seco.
(CONSERVACI,ON Y Al aire. Producto sometido a merma.
PREPARACION)

Para ser consumido al corte.

Una vez abierto conservar en lugar fresco y seco.
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DENOMINACION COMERCIAL

0019E/ SARTA IBERICA ROJA E.V./COD. EAN 8436617063169

Embutido curado, elaborado con una mezcla de carne picada de cerdo, tocino o grasa de cerdo, adicionada

DEFINICION de sal, especias y aditivos, amasada y embutida en envoltura artificial, que han sufrido un proceso de
maduracién-desecacion, que le asegura una buena
i Chorizo en sarta con proteinas de la leche: Magro y tocino de cerdo ibérico, sal, pimenton, ajo, azlcar,
COMPOSICION LACTOSA, proteina de LECHE y de SOJA, dextrina, potenciados de sabor (E-621), estabilizante (E-
450i,ii), antioxidante (E-300), conservadores (E-250 y
CARACTERISTICAS b .
MICROBIOLOGICAS Listeria monocytogenes < 100 ufc/g Salmonella: No detectado en 25 gr.
i Nitritos < 150 ppm Nitratos < 150 ppm Nitratos
CARACTERISTICAS residuales < 250 ppm Fosfatos < 5.000 ppm Glutamatos < 10.000 ppm
FISICO/QUIMICAS Cochinilla < 200 ppm Aw < 0,92 (alimento no favorecedor de para el
desarrollo de Listeria monocytogenes)
Aspecto: caracteristico y tipico del producto Color:
: rojo intenso heterogéneo. La mayor parte de la grasa ha tomado tonalidades rojizas, siendo el resto blanco.
IR Sabor: caracteristico, intenso a pimentén, de intensidad media-alta y perdurabilidad alta.
ORGANOLEPTICAS : - o ; . . . : " .
Olor: caracteristico, carnico y pimentdon, de intensidad media y perdurabilidad media.
Textura: firme.
Valor energético (KJ/100 g.) / (Kcal/100 g.) 2268/548
Grasas (g/100g.) 49.5
de las cuales saturadas (g./100g.) 17.47
INFORMACION NUTRICIONAL | | Hidratos de carbono (g./100g.) 1.7
de los cuales azucares (g./100g.) 0.9
Proteinas (g./100g.) 24
Sal (g./100g.) 3.86

TRATAMINETOS APLICADOS

Producto sometido a procesos de curacion en su elaboracion no sometido a tratamiento térmico.

ALERGENOS ALIMENTARIOS

LECHE, SOJAy LACTOSA

CONDICIONES DE
DISTRIBUCION Y
TRANSPORTE

Vehiculos isotermos.

DESCRIPCION DEL ENVASE Y
EMBALAJE

Enteras o en medias piezas envasadas al vacio en cajas de 10 o 12 unidades.

ETIQUETADO

Etiquetado segun Reglamento (UE) N° 1169/2011

FIJACION DE LA VIDA UTIL

DEL PRODUCTO 730 dias.
DESTINADO A SU CONSUMO POR PARTE DE LA POBLACION EN GENERAL EXCEPTO:
PERSONAS A LAS QUE SE LES HAYA PROHIBIDO O DESACONSEJADO FACULTATIVAMENTE.
INSTRUCCIONES PARA EL
CONSUMIDOR Conservar en lugar fresco y seco.
(CONSERVACI,ON Y Al aire. Producto sometido a merma.
PREPARACION)

Para ser consumido al corte.

Una vez abierto conservar en lugar fresco y seco.




. , . . Cad.:
Ficha técnica/ Technical sheet Cod. | FT-009
Fecha: | 4/01/2025
. 7 Date:
Crema de jamon curado Version: |
Version:
Cured ham cream .
gina:
. 1de3
Page:
Descripcion Producto elaborado con carnes frescas. Producto esterilizado.
Description Product made with fresh meat. Sterilized product.

Uso previsto

Consumo directo sin preparacion previa o para untar.
Direct consumption without any previous preparation or ready to spread.

Alérgenos,
consumidores
sensibles, OGM’s

Apto para todas las personas excepto alérgicos intolerantes a los indicados en el apartado
“alérgenos”.

No contiene OGM. Producto no irradiado. No contiene gluten

Alérgenos: leche, derivados de la leche y soja.

Human consumption, apt for everybody. It does not contain GMO. Non-irradiated product.
Gluten free

Allergens: milk, milk derivatives and soya.

Ingredientes
Ingredients

LECHE, aceite de girasol, jamon curado 12% (jamon de cerdo, sal, azlcar, dextrosa,
conservadores (hitrato potésico, nitrito sédico), antioxidante (ascorbato sédico)), magro de cerdo,
agua, almidon, proteina de SOJA y de cerdo, azucares (LACTOSA, dextrosa), sal, aroma,
estabilizantes (difosfatos, polifosfatos, carragenato), antioxidante (citratos de sodio, eritorbato
sodico), potenciador del sabor (glutamato monosodico), extracto de levadura, conservador (nitrito
sodico), pimienta blanca, colorante (carmin).

MILK, sunflower oil, cured ham 12% (ham, salt, sugar, dextrose, preservatives (potassium
nitrate, sodium nitrite), antioxidant (sodium ascorbate)), lean pork, water, starch, SOY and pork
protein, sugars (LACTOSE, dextrose), salt, aroma, stabilisers (diphosphates, polyphosphates,
carrageenan), antioxidant (sodium citrates, sodium erythorbate), flavor enhancer (monosodium
glutamate), yeast extract, preservative (sodium nitrite), white pepper, coloring (carmine).

Parametros
organolépticos
Organoleptic
parameters

Rosa claro
Light pink

Color
Colour

Sabor
Flavour

Tipico
Typical

Olor
Smell

Tipico
Typical

Pardmetros
fisicoquimicos
Physicochemical

pH 6 + 0.5 determinado a 25°C
pH 6 + 0.5 determined at 25°C

Actividad del agua (aw):0.978 + 0.35
Water activity (aw):0.978 + 0.35

El producto cumple con la legislacion vigente, y sus modificaciones posteriores, que regula el

parameters contenido de contaminantes (Reglamento 2023/915).
Product follows the current legislation and modifications that regulates the use of contaminants
(Reg 2023/915).
Perfil microbiol6gico conforme al Reglamento (CE) 2073/2005 y sus posteriores modificaciones.
, Listeria: no detectado en 25 g
Parametros

microbioldgicos
Microbiological
parameters

Anélisis microbiologico de esterilidad comercial de conservas segun la norma francesa AFNOR
V/ 08-408.

- Meso6filos Aerobios < 1000 ufc/g

- Mesofilos Anaerobios < 10 ufc/g

Huerta Dehesa El Alcornocal, S.L. CIF.: B-06512362
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- Mesofilos Anaerobios sulfito-reductores < 10 ufc/g
- Termdfilos aerobios < 10 ufc/g
- Termdfilos anaerobios < 10 ufc/g

Microbiological profile in accordance with Regulation (EC) 2073/2005 and its subsequent
modifications.
Listeria: not detected in 25 g

Microbiological analysis of commercial sterility of preserved foods according to the French
standard AFNOR V 08-408.

- Aerobic mesophiles < 1000 cfu/g

- Anaerobic mesophiles < 10 cfu/g

- Mesophiles Sulfite-reducing anaerobes < 10 cfu/g

- Aerobic thermophiles < 10 cfu/g

- Anaerobic thermophiles < 10 cfu/g

Valores
nutricionales por
cada 100 g
Nutritional facts
per each 100g

Valor energetico 1251k] / 299 keal
Energy value
Grasas
Fats
De las cuales 27.79
saturadas
Of which saturated 5.0949
fats
Hidratos de carbono
Carbohydrate 3.32¢g
De los cuales
azlcares 0.96 ¢
Of which sugars
Proteinas
Proteins 9459
Sal
Salt 1409

Vida util,
condiciones de
almacenamiento y

La fecha de consumo preferente es de 24 meses para los tarros de cristal y 36 meses para las
monodosis y las latas. Conservar en lugar fresco y seco. Una vez abierto, conservar en
refrigeracion y consumir antes de 3 dias (excepto monodosis en el formato de 23g).

transporte
Shelf life, - - . . .
The minimum durability date is 24 months for the crystal jar and 36 months for the unit doses
storage and . . . .
transoort and cans. Store in a cool and dry place. Once the product is open, it needs to be preserved in
DS refrigeration and consume before 3days (except unit doses in 23g format) .
conditions
El envase estd compuesto de aluminio lacado.
The container is made of lacquered aluminum.
El envase estd compuesto de hojalata electrolitica barnizada.
Envases S . .
- The container is made of vamished electrolytic tin.
Containers

El envase esta fabricado de vidrio. La tapadera estd compuesta de hojalata electrolitica simple
reducida.
The container is made of glass. The cover is made of simple reduced electrolytic tin.

Huerta Dehesa El Alcornocal, S.L. CIF.: B-06512362
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Elaborado por:
Made by:

iberit
iberites
HUERTA DEHESA EL ALCORNOCAL, S.L.
B-06512362
Pol. Ind. San Isidro - C/ Carpinteros, 26
06400 Don Benito (Badajoz)
Telf.: 924 83 04 08

huertadehesa@iberitos.com

Técnico de calidad

Revisado y aprobado por:
Revised y aproved by:

Don Benito (Bxi3joz)

Telf.- 924 83 04 08
huertadehesa@iberitos.com

Responsable de calidad

Huerta Dehesa El Alcornocal, S.L. CIF.: B-06512362




Se envia envasado al vacio.

INGREDIENTES: LECHE cruda de oveja 100%, cuajo y sal. Ausencia de colorante y
conservantes.

Corteza no comestible.

Leche Procedente de ESPANA

VALOR NUTRICIONAL (valor medio por 100 gr.):
VALOR ENERGETICO: 1579/453,4Kcal

GRASAS TOTALES: 40g

DE LOSCUALES ACIDOS GRASOS SATURADOS: 30g
HIDRATOS DE CARBONO: 15¢

DE LOS CUALES AZUCARES: <1,5¢9

PROTEINAS: 24,8¢g

SAL: 1,5¢
M.G:55% / E.S.:50%
M.G.E.S.: 57%

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS: Listeria Salmonella Staphilococcus coagulasa +
E.coli Coliformes / Ausencia 25 gr

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: Actividad de agua (Aw): 0,91
CONDICIONES DE CONSERVACION: En refrigeracion entre 2°y 8°C.en lugar fresco y seco..

MODO DE EMPLEQ: Consumir directamente, en crudo, sin preparaciones culinarias. Se
recomienda servir a temperatura ambiente, con lo que el aroma del producto se mostrara con toda su
intensidad.
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DENOMINACION COMERCIAL

0028/ PANCETA IBERICA SALADA/COD. EAN 8436617063268

Lomo de tocino de cerdo ibérico con magro, adicionada de sal, que han sufrido un proceso de maduracion-

DAALE desecacion, que le asegura una buena estabilidad, asi como un olor y sabor caracteristicos.
COMPOSICION Panceta de cerdo ibérico y sal. Origen Espafia
CARACTERISTICAS b .
MICROBIOLOGICAS Listeria monocytogenes < 100 ufc/g Salmonella: No detectado en 25 gr.
i Nitritos < 150 ppm Nitratos < 150 ppm Nitratos
CARACTERISTICAS residuales < 250 ppm Fosfatos < 5.000 ppm Glutamatos < 10.000 ppm
FISICO/QUIMICAS Cochinilla < 200 ppm Aw < 0,92 (alimento no favorecedor de para el
desarrollo de Listeria monocytogenes)
Aspecto: caracteristico y tipico del producto Color:
: Blanco intenso heterogéneo. La mayor parte de la grasa ha tomado tonalidades blanquecinas.
gﬁgﬁ%ﬁggﬂgﬁg Sabor: caracteristico de intensidad media-alta y perdurabilidad alta.
Olor: caracteristico de intensidad media y perdurabilidad media.
Textura: firme.
Valor energético (KJ/100 g.) / (Kcal/100 g.) 2646/643
Grasas (g/100g.) 67.7
de las cuales saturadas (g./100g.) 22.73
INFORMACION NUTRICIONAL | | Hidratos de carbono (g./100g.) 1
de los cuales azucares (g./100g.) <0.5
Proteinas (g./100g.) 7.3
Sal (g./100g.) 4.47

TRATAMINETOS APLICADOS

Producto sometido a procesos de curacion en su elaboracion no sometido a tratamiento térmico.

ALERGENOS ALIMENTARIOS

SIN ALERGENOS

CONDICIONES DE
DISTRIBUCION Y
TRANSPORTE

Vehiculos isotermos.

DESCRIPCION DEL ENVASE Y
EMBALAJE

Enteras o en medias piezas envasadas al vacio en cajas de 10 o 12 unidades.

ETIQUETADO

Etiquetado segun Reglamento (UE) N° 1169/2011

FIJACION DE LA VIDA UTIL

DEL PRODUCTO 730 dias.
DESTINADO A SU CONSUMO POR PARTE DE LA POBLACION EN GENERAL EXCEPTO:
PERSONAS A LAS QUE SE LES HAYA PROHIBIDO O DESACONSEJADO FACULTATIVAMENTE.
INSTRUCCIONES PARA EL
CONSUMIDOR Conservar en lugar fresco y seco.
(CONSERVACI,ON Y Al aire. Producto sometido a merma.
PREPARACION)
Para ser consumido al corte.
Conservar en lugar fresco y seco.
Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la
informacion alimentaria . facilitada al consumidor.
Reglamento (CE) N° 1441/2007 DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento
(CE) N° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.
LEGISLACION APLICABLE Real Decreto 135/2010, de 12 de febrero, por el que se derogan disposiciones relativas a los criterios

microbioldgicos de los productos alimenticios.
Reglamento (UE) n® 1129/2011 de la Comisién, de 11 de noviembre de 2011, por el que se modifica el
anexo Il del Reglamento (CE) n° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo para establecer una
lista de aditivos alimentarios de la Unién. Real Decreto 474/2014, de 13 de junio, por el que se aprueba
la norma de calidad de derivados carnicos.




