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1 DESCRIP.ET PRESENT.PRODUIT/DESCRIP.AND PRESENT.THE PRODUCT

 1 DESCRIPTION  (Longueur/lenght, Poids/weight....)

Dénomination/definition:JAMBON SERRANO DESOSSE MOULE (block)//CURED HAM

Caractéristiques/characteristics:JAMBON SEC DESOSSE/DEBONED CURED HAM 

Aspect exterieur/outward appearance:JAMBON DESOSSE MOULE BLOCK//BLOCK CURED HAM

Poids/weigh:4,000/5,000 Kg.

Mesures du produit/Measures of the product:

Longueur/long: 270/300 mm.

Largeur/wide:  180/210 mm.

Hauteur/high:   60/ 80 mm. 

Emballage hygiénique/hygienic packing:PA/EVOH/PA

Emballage extérieur/outer packing:

     Composition:CARTON DOBLE/DOBLE/CRACK

     Poids m2/weight per m2:1.038 g/m2

     Poids du carton vide/weight of the cardboard of packing:366/404 g

     Nº de pièces par colis/Units per cases: 2 pièces/2 units .

Poids net du colis avec produit/Net weight of packing with products:8,366/10,404 Kg.

La información contenida en esta ficha técnica no puede ser tomada como base de garantía ni objeto de responsabilidad

Inscrita en el Registro Mercantil de Murcia al Tomo MU-320, Folio 139, Hoja MU-6236. C.I.F.: A-30014377
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2 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES/TECHNICAL CHARACTERISTICS

 2 Ingrédients/ingredients:

JAMBON SEC "QUALITE SUPERIEUR"             

Jambon de porc(145% min.)*, sel.Conservateur: Nitrate de potassium.

(*)145 g de jambon de porc pour obtenir 100 g de produit fini. 

CURED HAM                          

Meat content : Not less than 100% .Pork ham(145% min.)*, salt,                  

Preservative:potassium nitrate.                                

(*)145g of pork ham are needed to obtain 100g of finished product.

 3 Composition nutritive/nutritional composition:

Proteines pour 100 g/proteins per 100 g......: 31,00 %

Glucides pour 100 g/carbohydrate per 100 g...:  0,25 %

Lipides pour 100g/fat per 100g ..............: 14,50 % 

Valeur enérgétique par 100 g/energy value per 100 g...: 1.068 kJ (255,5 kcal)

 4 Caractérist.physico-chimiques/Physico-chemical charasterist.

                                           MINIMO     MAXIMO

                                           ------     ------

Humidité/Moisture (%)................:      ----       51,0  

Protéine/Protein (%).................:      27,0       ----

Gras/Fat (%).........................:      ----       18,0  

Hydrate de carbone/Carbohydrate (%)..:      ----        0,5  

NaNO3 (ppm)..........................:      ----      250

NaCl (%).............................:      ----        7,0

 5 Caractérist.microbiologiques/microbiological characteristics

Aerobios mesofilos revivificables (ufc/g)....:  < 5.000.000

Enterobacterias (ufc/g)......................:        < 500

Clostridium-sulfito reductores (ufc/g).......:        < 100

St.aureus (ufc/g)............................:        < 100

Salmonella (ufc/25g).........................:      ABSENCE

Listeria monocytogenes (ufc/g)...............:        < 100

La información contenida en esta ficha técnica no puede ser tomada como base de garantía ni objeto de responsabilidad

Inscrita en el Registro Mercantil de Murcia al Tomo MU-320, Folio 139, Hoja MU-6236. C.I.F.: A-30014377
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 6 Matière première/Raw material

Les jambons proviennent de notre abattoir et de notre salle de découpe où il sont 

sélectionnés

Les jambons sont réfrigérés et transformés entre 2º/0º C.

Les jambons sont sélectionnés avant la production.

Les jambons restent neuf mois (36 semaines) dans les séchoirs.

The raw material come from our slaughterhouse,where it is selected

It is refrigerated and elaborated between 2º/0º C.

The raw material is selected before production.

The raw material stays in the drying room minimum 36 weeks

 7 Contrôles réalisés/Control carried out:

Sur la matière première: Selection, température, contrôles, microbiologiques et

nutritionnels. 

Pendant le processus. Manipulation et température.

Sur le produit fini: Microbiologiques et nutritionnels.

Concerning raw material: Selection, temperature, microbiologycal survey,

nutritional survey.

During production: Manipulation and temperature.

Concerning final product: Microbiologycal and nutricional survey.

 8 Conservation/Preservation:

0º et 8º.C./0º and 8º.C.

 9 Tº C stockage et transport/transport an storage temperat

Transport: 0º/5ºC.

Stockage/storage:0º/+5º.C.

 10 Date limite de consommation/Using by date:

6 mois/6 month

La información contenida en esta ficha técnica no puede ser tomada como base de garantía ni objeto de responsabilidad

Inscrita en el Registro Mercantil de Murcia al Tomo MU-320, Folio 139, Hoja MU-6236. C.I.F.: A-30014377
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 11 Registre Sanitaire/Health Register: Nº 10.01672/MU

                                     

                         ES

                     10.01672/MU

                         C.E.

La información contenida en esta ficha técnica no puede ser tomada como base de garantía ni objeto de responsabilidad

Inscrita en el Registro Mercantil de Murcia al Tomo MU-320, Folio 139, Hoja MU-6236. C.I.F.: A-30014377
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3 ALLERGENES/INTOLERANCE DATA

 1 Especificaciones sobre alérgenos

Gluten.................................... Absence, Free of gluten <20 ppm(FACE)

Crustacés/Crustacean.......................Absence

Oeufs / Eggs...............................Absence 

Poissons / Fish............................Absence 

Arachides / Peanuts........................Absence  

  

Soja / Soya................................Absence    

Lait / Milk................................Absence   

Fruits à coque / Nuts......................Absence 

Céleri / Celery............................Absence 

Moutarde / Mustard.........................Absence  

Graines / Sesame...........................Absence  

Anhydride sulfureux/Sulfurous anhydride....Absence, <10 ppm.

Mollusques/Mollusc.........................Absence.

Lupin/Lupine...............................Absence.

La información contenida en esta ficha técnica no puede ser tomada como base de garantía ni objeto de responsabilidad

Inscrita en el Registro Mercantil de Murcia al Tomo MU-320, Folio 139, Hoja MU-6236. C.I.F.: A-30014377


