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FICHA TECNICA

Denominacion del producto:
Chuleta de Ternera Gallega Suprema ECO

Descripcion del producto: La chuleta destaca por su intenso y agradable sabor y por su extraordinaria jugosidad y suculencia. Por ello, a los amantes de la carne les gusta prepararla a la
brasa y aprovechar al maximo su sabor.

Origen: Espafia/Galicia m Variable, seglin peso y conformacion del animal.

Tratamientos: Refrigeracion (una vez obtenida en despiece, almacenamiento en refrigeracion).

Vida util (caducidad): En refrigeracion (02- 42C), 21 dias desde la fecha de despiece.

Conservacion: Refrigerado a temperatura de conservacion de entre 02y 42C.

Caracteristicas (fisicas) organolépticas: Informacion nutricional

OLOR: -
) . VALORES MEDIOS POR CADA 100g

COLOR: - De rosa a rojo suave.

) CANTIDAD / APORTE A LA DIETA
TEXTURA: - Su textura es suave y con musculo de grano fino. VITAMINAS BASICA
ASPECTO: - Al corte presenta un aspecto magro, de consistencia firme, ligeramente himedo y brillante, con grasa B1TIAMINA 0.12 MICROGRAMOS / 8%
de color blanco nacarado y suaves irisaciones amarillentas, distribuida homogéneamente. 82 RIBOFLAMINAS 0.2 MICROGRAMOS / 13%
Caracteristicas de seguridad Criterios recomendados por el CENAN en cares refrigeradas: BNACNA 6.8 MICRORAMOS / 35%
microbioldgicas: Aerobios mesofilos < 106/g, enterobacterias < 102/g, E. Coll B5 ACIDO PANTOTENICO 1.00 MICROGRAMOS / 12%
<10/g, S. aureus < 102/g y salmonella, ausencia en 25 g 86 0.60 MICROGRAMOS / 15%
B12 2.20 MICROGRAMOS / 73%
MINERALES | CANTIDAD AP;EI:‘:?:: &LA
Caracteristicas de segurid imicas: | CALIO 12mg 2%
guridad quimicas: pH5,5-5,9 p— 210me -
HIERRO 2.9mg 23%
MAGNESIO 25mg 9%
PROTEINAS 22,15g 48%

OMG's:  Se trata de producto no modificado genéticamente.

Alérgenos (Rgto 1169/2011):  No contiene.

Presentacion del producto:  Pieza en bolsa plastica envasada al vacio, embaladas en la caja de carton con etiquetado en el exterior de la caja.

Uso previsto: Necesita de un completo cocinado antes de su consumo.

Poblacion de destino:  Todos los grupos de poblacién.

Distribucion: Transporte en vehiculo frigorifico autorizado, de manera que la temperatura de la carne no supere nunca los 72C.

Normativa de aplicacion (entre otras):

- Reglamento (CE) n2852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

- Reglamento 853/2004, del parlamento Europeo y del Consejo, por el que se establecen las normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

- Real Decreto 1808/1991, de 13 de diciembre, por el que se regulan las menciones o marcas que permiten identificar el lote al que pertenece un producto alimenticio.

- Reglamento (UE) 1169/2011 de 25 de octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

- Real Decreto 1698/2003, de 12 de diciembre, por el que se establecen disposiciones de aplicacion de los reglamentos comunitarios sobre el sistema de etiquetado de lacarne de
vacuno.

Etiquetado:  Cada piezay caja, externamente Ileva una etiqueta adherida con las indicaciones obligatorias del Reglamento 1169/2011 asi como las del Real Decreto1698/2003 por
el que se establece el etiquetado especifico para la carne de vacuno. También lleva Cédigo de Barras.




