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DENOMINACIÓN DEL PRODUCTO ABANICO DE CERDO IBÉRICO 

MARCA COMERCIAL    MAHUGO GOURMET 

CLASIFICACIÓN DEL PRODUCTO Carne fresca refrigerada 

DESCRIPCIÓN Porción muscular del cerdo obtenida a partir de la zona del lomo (músculo longísimo del dorso) y que debe su nombre 
al tipo de corte en forma de abanico. Pieza caracterizada por su constitución muscular con grasa infiltrada que da lugar 
a su sabor y jugosidad. 

INGREDIENTES 

* Los ingredientes susceptibles de causar 
alergias o intolerancias según el anexo II del 
R (UE) nº 1169/2011- aparecen subrayadas y 

en negrita. 

 
 

Abanico del cerdo ibérico. 

TRATAMIENTOS APLICADOS Tras el despiece y acondicionamiento, se envasa al vacío, posteriormente es sometido a refrigeración (0-7°C) 

PRESENTACIÓN COMERCIAL FORMATO VIDA ÚTIL** TRIPA PESO ETIQUETADO 

Envasado individualmente en 

bolsa de vacío 

 
1 PIEZA 

 
Bolsa de vacío. 10 días* 

 
N.A. 

     Variable        

(aproximadamente 300g) 

 
Etiqueta adhesiva 

*A partir de la fecha de envasado.  **Fecha de caducidad 

ENVASADO Y 

EMPAQUETADO 

Envasado Envasado en bolsas de vacío individuales de uso alimentario. 

Empaquetado Expedido en caja de cartón de unidades variables. 

 
 
 
 
 

IDENTIFICACIÓN Y 

ETIQUETADO 

 
Identificación 

La etiqueta de cada bolsa de vacío contiene los datos: denominación del producto, domicilio social 

de la empresa, ingredientes, logotipo de la marca, marca de identificación, fecha de caducidad, 

fecha de envasado, número de registro sanitario, origen, número de lote, entidad de certificación. 

 
Etiquetado 

La etiqueta en cada caja consiste de papel plastificado con los datos: denominación del producto, 

domicilio social de la empresa, ingredientes de mayor a menor, logotipo de la marca, marca de 

identificación, fecha de envasado, origen, fecha de caducidad, número de lote. 

 
 

CONDICIONES DE 

CONSERVACIÓN Y 

TRANSPORTE 

 
Conservación 

Tras la expedición en la industria se mantiene a temperatura de refrigeración (0-7°C) 

En vehículos refrigerados en óptimas condiciones de higiene. 

Envasado en bolsas de plástico individual. 

Transporte 
Expedido en cajas de plástico protegidas tomándose tomas las medidas higiénico-sanitarias. 
Vehículos refrigerados de manera que el producto no supere los 7°C. 

 

CONDICIONES DE   

UTILIZACIÓN 

 
 

Apto para toda la población. Una vez abierto consumir en 48 horas. Cocinar completamente antes de su consumo. 

CONSUMIDORES PREVISTOS Población en general, excepto los consumidores alérgicos o intolerantes a cualquiera de los ingredientes. (Ver apartado 
"Ingredientes"). 

DESTINO (CLIENTE) Comercio mayorista, el minorista, la hostelería, distribuidores, tiendas de gourmets, representantes, o el consumidor                                     
directamente. 

USO ACCIDENTAL Superar la fecha de caducidad. No respetar la cadena de frío. 

 
INFORMACIÓN 

NUTRICIONAL* 

VALOR 

ENERGÉTICO 

 
PROTEÍNAS 

HIDRATOS DE 

CARBONO 

 
GRASAS 

CARACTERÍSTICAS 

FÍSICO-QUÍMICAS 

PARÁMETROS 

MICROBIOLOGÍCOS 

     
Aw: Salmonella Ausencia 

25gr 
*Alimento exento del requisito de información nutricional, 

según punto 2 del Anexo V del Reglamento (CE) nº 1169/2011. 

De los cuales 

azúcares: 

De los cuales ácidos 

grasos saturados: 

 
pH: 

 
 

 

 
 
 

LEGISLACIÓN APLICABLE 

            HIGIENE Reglamento (CE) nº 852/2004 y Reglamento (CE) nº 178/2002 y modificaciones 

ADITIVOS Reglamento (CE) nº 1333/2008 y sus modificaciones 

MICROBIOLOGÍA Rgto (CE) 2073/2005 y Rgto (CE) 1881/2006 y sus modificaciones 

             OTROS R.D. 474/2014 y R.D. 4/2014 

ETIQUETADO Reglamento (CE) nº 1169/2011 

ALBARÁN Albarán de expedición (Donde se indica fecha, destino, lote, cantidad expedida) 

 
 
 
FECHA Y FIRMA DEL RESPONSABLE: 


