FICHA TECNICA ED: 1

CHORIZO DE VACUNO VELA 31-01-14

Descripcion del producto
Caracteristicas organolépticas

Chorizo es el producto elaborado con mezcla de carnes picadas o
troceadas de vacuno, adicionada de sal y otros condimentos (especialmente
pimentdn), amasada y embutida en tripa natural, sometido a un proceso de
maduracion-desecacion, con o sin ahumado, que le asegura una buena
estabilidad.

El chorizo vela se caracteriza por su coloracidn roja, olor y sabor
caracteristicos, y forma estrecha.

Tiene un peso por pieza entre 0,350 y 0,500 kg.

Ingredientes

Magros de vacuno, sal, pimentdn, ajo, conservante (E-250, E-252), dextrosa.

Proceso de elaboracion

Seleccion de carnes y reposo (oreo)

Troceado-Picado

Amasado (junto con resto de ingredientes)

Embutido (tripa natural de vacuno)

Colgado / Secado (secadero temperatura y humedad controladas)

Curado / Ahumado (secadero temperatura y humedad ambientes). 1 mes.
Envasado

Envase y tipo envasado Presentaciones comerciales | Embalaje

Envasado Al vacio — bolsas de plastico | Piezas enteras al vacio. Cajas de carton
de uso alimentario de uso
alimentario.
Tipo y colocacion Informacion de la etiqueta:
Etiqueta adhesiva colocada Denominacion del producto - Ingredientes
Etiquetado en el exterior del envase de | Numero de lote

Fecha de consumo preferente (mes/afio)
Identificacién de la empresa y NRS
Consejos de conservacion

vacio.
Producto sin envasar:
etiqueta en la cuerda.

Condiciones de
almacenamientoy
transporte

Almacenamiento: conservar en lugar fresco y seco.
Transporte: a temperatura ambiente o refrigerado.

Uso previsto del producto

Retirar el envase de vacio y consumir. El producto no requiere preparacion
anterior a su consumo, recomendandose que se encuentre a temperatura
ambiente para una mejor degustacion.

También se puede emplear el producto para freir y cocinar.

Duracién de vida del
producto

24 meses a partir fecha de envasado.

Informacién nutricional

Valor nutricional medio en 100 gramos

Valor energético......-- Kcal - -- KJ
Proteinas......cccevenn... --%
Hidratos de Carbono..--%
GrasasS...ccoeenvniessnennn -%




