ol

% ‘ ~yenesbar
2 Ulnimal
Vaca Gallega TERNERA GALLEGA
A o, - Buey Gallego CERTIFICADO
YEoaraE

GANADERIA LANZAN, S.L. | B12345678

I; H “ H ﬂ ERI Lugar de Castrolanzdn 1. 27697 Baralla - Lugo.

[:HETH[]LH“ZH" - BARALLA - LUGD TIf. 627 495 366 | REGA E5279010009701
DESDE 1708 ganaderialanzan.com

FECHA: 00 de xxxxxxxx de 0000

41T

ES-ECO-022-GA
Agricultura UE

]
D

ConseLn enuLso0n 38
A
B 0 wnirouoy

FICHA TECNICA

Denominacion legal del producto:
Picafia de Ternera Gallega Suprema ECO

Descripcion del producto: La picafia de ternera es una pieza de carne que destaca por la jugosidad que le proporciona la capa de grasa

que posee en uno de sus laterales. Es un corte procedente de la cadera, una zona realmente tierna, y sus caracteristicas la convierten en

ideal para ser preparada a la brasa o al horno.

Origen: Espafia m Variable, segtin conformacion del animal y raza.

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

Vida util (caducidad): En refrigeracion (02- 42C), 14 dias desde la fecha de despiece.

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

Caracteristicas (fisicas) organolépticas: Valores nutricionales
o | voRsweoosPORCbA I |
COLOR: - ALORES MEDIOS POR CADA 100
TEXTURA: - VALOR  ENERGETICO -/-
ASPECTO: - GRASAS
" DELAS CUALES SATURADAS
Ca.'a“;.rislt,ic?s de seguridad E\riter;os recomferdadolsozor el CENAbN en carneiorzefrigeragai: HIDRATOS DE CARBONO
microbiologicas: i ofilos < t terias < E. Coli ;
crobioldgicas erobios mesdfilos < 106/g, enterobacterias | /g, E.Coli L DE 05, CUALES AZUCARES
<10/g, S. aureus < 102/g y salmonella, ausencia en 25 g -
PROTEINAS
L . L. SAL
Caracteristicas de seguridad quimicas: pH5,5-5,9

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

Alérgenos (Rgto 1169/2011):  No contiene.

Presentacion del producto:  Pieza en bolsa plastica, embaladas en la caja de cartdn 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 poblacion.

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 lleva 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 Codigo de Barras.




