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DE PRODUCTO 

 
Revisión: 3 
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Código: PC3.12 
Copia Controlada 

 
 

NORMAS UNE-EN-ISO 9001- BRC/IFS 

 

PRODUIT:  CHORIZO GRAN VELA FORT LA ABUELA 
INGREDIENTS: Viande de porc (92%), sel, paprika, proteine isolé de soja, lactosa, dextrose, sucre, protéine du lait, ail, 
emulgents (E-450, E-452, E-451) (0,7%, correcteur d´acidite  (E-331(iii)) (0,3%), potenciator de saveur (E-621) (0,3%), 
antioxydant (E-301) (0,2%), conservateur (E-250) (0,01%) et colorant (E-120) (0,01%).  
PRESENTATIN 
 
Code: 72 
Poids: 1,5 Kg. environ. 
Dimensions: 46 cm environ. 
Boite: 4 unités 
Poids boîte: 6 Kg. environ. 
Type emballage: sous vide avec 
plastique alimentaire. 
Point Vert: Eco-Embes  N:00292 
Produit NE contient PAS 
OMG (RD 1829/2003) 

CARACTERÍSTIQUES 
ORGANOLÉPTICAS 
 
Tripe: Fibre du viande   
Calibre de tripe: 75 mm 
Calibre de produit fini : 70 mm 
Couleur: Rosee tenue 
Goût: Fort, piquant, Aromatique  
Arôme: Intense 
Palais: Juteux 
Coupe: Grosse 
Maturité: 35 jours 

 

FORMULE QUANTITATIVE: 
Viande de porc                                                92%                                                                                                                                                                                                                     
Paprika, sel, épices et additifs autorisés       8% 

INFORMATION NUTRITIONNELLE 
Valeurs moyennes approchées par 100g 
 
Valeur Énergétique--------------- 342Kcal/1430Kj 
Protéines-----------------------------------------  30,0 g 
Hydrates de Carbone---------------------------  4,0 g 
de desquels, sucres----------------------------- 1,05 g 
Grasses------------------------------------------- 22,9 g 
dont, acides gras saturés---------------------  7,8 g 
Fibre alimentaire--------------------------------     0 g 
Sodium-------------------------------------------  1,02 g 
 

CARACTÉRISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES 
 Categoría Extra, Norma BOE 21-03-1980, RD 142/2002 
- pH final: Inférieur a 4,98.  Aw: < 0,920 
- Humidité: Máx 45% 
- Proteína*:   Mín 30%  
- Graisses*: Máx. 57% 
- Hidrates de Carbonne Totales*: Máx 8% 
- Hidroxiproline*: Máx: 0,6% 
- Nitrates: Inferior a 250ppm 
- Nitrites: Inferior a 50ppm 
*Expresado sobre extracto seco. 
CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES 
- Compte Escherichia Coli: <100 ufc/g 
- Compte Sthaphylococcus Aureus: <100 ufc/g 
- Présence de Salmonella Shigella: Absence/25 g 
- Compte Clostridium Sulfitos Réducteurs: < 100 ufc/g 
- Présence de Lysteria Monocytogenes: Absence/25g 

PALET: 
Euro-palet: Ancho 80cm, largo 120cm 
Dimensions boîte:    515 x 160 x 160 mm 
Nº boites palet: 81  (couche 9 x hauteurs 9) 

CODIFICATION PAYS IDENT. ENTREPRISE PESO DIG. CONTROLE 
COD. PIECE 29 44533 00000 8 
COD. BOITE 29 44533 00000 8 

COND. TEMPERATURE CONSERVER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC 
TRANSPORT: (Tª recommende) Max: 14ºC Min: 2ºC Ideal: 8ºC 
STOCKAGE: (Tª recommende) Max: 14ºC Min: 2ºC Ideal: 8ºC 
POINT DE VENTE: (Tª recom.) Max: 14ºC Min: 2ºC Ideal: 8ºC 
DLC: 
Global: 180 jours 
Date d´emballage à date de livraison: 15 jours environ. 
INSTRUCTIONS DE CONSOMMATION: Ouvrir l'emballage et le laisser à température ambiante pendant 10-15 
minutes avant la consommation, pourson aération. 
DÉCLARATION ALLERGÈNES: Contient allergèns derives de lait (lactose, proteine de lait) et soja. 
 Ne contient pas d'allergènes, selon l'Annexe V, RD 1245/2008. 
UTILISATION PRÉVUE ET POPULATION DESTINE: Tous les consommateurs en général sauf allergiques à certains 
de  ses ingrédients et pour les femmes en  période de grossesse et  maternité. 
DISTRIBUTION:  Transport réfrigéré 
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