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ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL REF 3000006

Nombre del PANCETA ENTERA

producto

Ingredientes y Carne 100% porcino

Descripcion. La panceta de porcino sin hueso es un producto carnico que comprende la piel y

las capas que se encuentran bajo la piel del cerdo, especificamente de los musculos
ventrales, que ha sufrido un proceso de deshuesado

Caracteristicas
organolépticas

No se permiten cuerpos extrafios. Olor y color caracteristico.

Proceso elaboracion

En el diagrama de flujo se indica la clase de proceso que se sigue para preparar el
producto, y la secuencia de etapas que se suceden, asi como los pardmetros de
importancia para la seguridad del alimento de cada una de las etapas del proceso de
elaboracién.

NO CONTIENE OMG'S

Caracteristicas fisico-
guimicas y/o
microbiol6gicas

Segun lo previsto en el Reglamento (CE) n2 2073/2005 de la comisién de 15 de
noviembre de 2015, relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos
alimenticios.

Presentacion,
envasado y
embalaje

Envasado en caja cubierta con pldstico alimentario.
Peso aproximado 3,5k.

Especificaciones del
etiquetado

Nombre y datos de la empresa. Registro Sanitario. Producto. Ingredientes. Fecha de
envasado y de consumo preferente. Origen. Lote. Condiciones de uso y conservacion.

Condiciones de
almacenamiento y
distribucion

T2: Conservar entre 02 y 42C

Condiciones de uso 'y
Alérgenos

Debe cocinarse completamente antes de su consumo.
Producto libre de alérgenos

Vida util

Porcino fresco 5 dias

Poblacion destino

Toda la poblaciéon en general.
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