(C5) P

POL.IND. SERRA DE BAIX S/N
SANT MARTI SARROCA
08731 BARCELONA
TEL: 0034 93 8991072

FAX: 0034 93 8990183
www.greixosolivella.com
info@greixosolivella.com

ESPECIFICACION TECNICA FECHA ULTIM A REVISION: 13/01/15
DENOMINACION MATERIA PRIMA REFERENCIA DEL PRODUCTO
CHICHARRONES REF. CHICHARRONES MOLIDOS

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

OLOR: Suave. Ausencia de olores rancios o desagradables.
COLOR: marron oscuro

INGREDIENTES: Sain de cerdo

TRATAMIENTOS APLICADOS : Procesamiento de la materia prima (sain de cer
mediante una picadora para lograr una mayor ra@des posterior proceso de
fundicién, y asi poder evitar un mayor aumentoadacidez y el indice de peréxidos.
Posteriormente procedemos al proceso de fundicigrademperatura aprox. de 120 9
cumpliendo los requisitos y principios generaletadegislacion alimentaria,
Reglamento CE N° 178/2002. se le afiade los antated, se prensan y se vuelven @
pasar por otra picadora segun el formato que ddsdiente, posteriormente se envas
finalmente se paletiza con su correspondiente eijgi para ser identificado en nuest
camara de refrigeracion.
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METODOS DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO:

En camara frigorifica entre 0 y 5°C, y para unénd@ conservacion del producto




conservar a -20°C

CONDICIONES DE DISTRIBUCION Y TRANSPORTE:
A temperatura fria entre 5°C y 15°C

ETIQUETADO Y PRESENTACION DEL PRODUCTO:

Se presenta en cajas de cartdn, cada caja estgigdeoton bolsa de plastico apta pars
consumo alimentario, peso neto: 5 Kg. En las agasarton ondulado se puede
identificar el nombre y logotipo de la empresa,diciones de conservacion, lote, fech
de caducidad, direccién y teléfonos de contactellg sanitario
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VIDA UTIL DEL PRODUCTO:
Consumir preferentemente antes de 3 meses

DESTINO Y USO:
Producto alimentario destinado a industrias alisuggs para su uso como: ingredient
el la fabricacién de sus productos.
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REGLAMENTOS DEL PRODUCTO:
OGM
- Esta ausentdel ambito de aplicacion del reglamento (CE) n°13293 sobre
alimentos y piensos modificados genéticamente.
- La eventual contaminacion accidental por OGM gugigra existir no supera g
valores establecidos en el Reglamento antes mexunon
- Greixos Olivella S.L se compromete a no realizagn cambio que pudiera
influir en las caracteristicas del producto suntiato de forma que pudieran
ponerlo en riesgo de ser incluido en el ambitoplieacion (CE) n°1829/2003
sobre alimentos y piensos modificados geneticamente
TRAZABILIDAD
- Cumplimiento del reglamento CE n°® 178/2002 poruel se establecen los
principios y requisitos para la seguridad alimeatar
ALERGENOS
- En aplicacion del Real Decreto 2220/2004, GREIXQSMBLLA S.L declara
gue ninguno de los ingredientes que contiene exkipto aparece en la lista dq
alérgenos del citado reglamento (listado del an&x&xigimos a nuestros
proveedores dicha premisa y disponemos de justifinadocumental para
garantizarlo.
CONTAMINANTES
- Cumple el Reglamento CE 1881/2006 y Reglamento Z59/2011 (que
modifica el anterior), por lo que sufija el contmimaximo de determinaos
contaminantes en productos alimentarios.
- Cumple el Reglamento CE 27/2010, relativo a latasgsas farmacoldgicas

activas y su clasificacion por lo que se refielesdimites maximos de residuos

en los productos alimenticios de origen animal.
MATERIAL DE CONTACTO CON EL PRODUCTO
-  GREIXOS OLIVELLA S.L exige a sus proveedores querateriales de enva
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cumplan la normativa vigente en materiales de comt@imentario.




- Directiva 2002/CE de la comision de 6 de agostaQe.

- Reglamento 1935/2004 sobre los materiales y obgtegnados a entrar en
contacto con alimentos, y Real Decreto 866/2008|qpque se aprueba la lista
de sustancias permitidas para la fabricacion denads y objectos plasticos
destinados a entrar en contacto con alimentos.

LEGISLACION APLICABLE:

- Real Decreto 1904/1993 referente a la fabricaciéangercializacion de
productos carnicos.

- Reglamento CE n° 853/2004, que establece normasigap de higiene de los
alimentos de origen animal

- Reglamento CE n°178/2002 por el que se estableseaurihcipios y requisitos
para la seguridad alimentaria y trazabilidad.

- Reglamento CE n°1829/2003 sobre alimentos y piemsalficados
geneticamente

- Reglamento 2220/2004, sobre alérgenos.

- Reglamento CE n°1881/2006, y modificaron Reglam&g&®9/2011, por el que
se fija el contenido méximo de determinados comantes en productos
alimentos.

- Reglamento CE n°27/2010, relativo a las sustarfaiasacoldgicas activas y su
clasificacion por lo que se refiere a los limite&imos de residuos en los
productos alimentarios.

- Directiva 2002/72/CE de la comision de 6 de agdst@002, Reglamento
1935/2004 y Real Decreto 866/2008, para envasesgriales en contacto con

el alimento.
- Reglamento CE 1169/2011 sobre informacion alimenfacilitada al
consumidor.
LIMITES MIROBIOLOGICOS
Salmonella ausencia
Enterobacterias < 300ufc/g
LIMITES ANTOXIDANTES
BHA (E-320) <100 ppm

BHT (E-321) ~ 50 ppm




