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Cddigo de producto 194

Especificaciones del Producto

Faenado

Filete magro procedente de la solapa del cordén del lomo.

Peso (Kg):

Longitud (cm) :

Anchura (cm) :

Presentacion : Congelado
Circunferencia :

Temperatura de <-18
conservacion (°C)

Caracteristicas Organolépticas

Carne de cerdo

Aspecto, color y aroma caracteristico de la carne fresca, bien
manipulada.

Consistencia firme y compacta al tacto.

Sin ningun tipo de materia extrafa ni suciedad.

Distribucion

Usuarios

Dpto. calidad, Dpto. comercial Dpto. calidad, Dpto. comercial,

Dpto. produccion



Ficha Técnica 3/194/2
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Version : 1
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SECRETO Cadigo de producto

Caracteristicas Microbiolégicas

Carne de cerdo

Areobios mesdfilos totales 1000000 UFC/g

Anaerobios mesodfilos totales 10000 UFC/g

Coliformes 1000 UFC/g

Salmonella spp. No detectado/25¢g

Listeria monocytogenes No detectado/25 g

Clostridium sulfito-reductores No detectado en 0.01 g [Solo para productos envasados al vacio]
Enterobacterias 3000 UFC/g

Escherichia coli b-glucuronidasa + 100 UFC/g

Staphylococcus coagulasa + 100 UFC/g
Pseudomona spp. 10000 UFC/g
Campylobacter spp. 1000 UFC/g [Solo para cabezada, jamoén, lomo, paleta y panceta]

Caracteristicas Fisicoquimicas

Carne de cerdo

Distribuciéon Usuarios
Dpto. calidad, Dpto. comercial Dpto. calidad, Dpto. comercial,
Dpto. produccion
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SECRETO Cadigo de producto
Vida Util
Tipo embalaje Vida Util
CARTON VACIO 1X1 18 meses
CARTON BLOQUE 18 meses
CARTON VACIO 1X1 TAPA FONDO 18 meses

Alérgenos / GMO

No contiene alérgenos
No contiene Organismos Genéticamente modificados

Utilizacion del Producto

Carne de cerdo

Carnicas: Consumo del producto tras sufrir tratamiento térmico (70°C durante 2 minutos o equivalente) o proceso
de curacion.

Minoristas: Consumo del producto tras sufrir tratamiento térmico (70°C durante 2 minutos o equivalente).

Distribuciéon Usuarios
Dpto. calidad, Dpto. comercial Dpto. calidad, Dpto. comercial,
Dpto. produccion
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SECRETO Cadigo de producto

Colectivo al que va destinado el producto

Su consumo no esta limitado a ningun grupo sensible.

Planta de Produccion

The Pink Pig, S.A. - 10.10709/Z2

Friolimpio de Aragon, S.L. - 10.16777/Z

Le Porc Gourmet, S.A. - 10.00655/B
Fortune Pig, S.L. - 10.03950/L

MarcJoan Import-Export, S.L. - 10.19562/B

Las plantas de produccion cumplen con la legislacion europea, espafiola y con la aplicable de los paises
terceros a los que exportan

Distribuciéon Usuarios
Dpto. calidad, Dpto. comercial Dpto. calidad, Dpto. comercial,
Dpto. produccion



