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Reglamento (CE) 1760/2000 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de
julio de 2000, que establece un sistema de identificacion vy registro de los
animales de la especie bovina y relativo al etiguetado de la carne de vacuno y
de los productos a base de carne de vacuno.

Reglamento (CE) 1825/2000 de la Comision

Real Decreto 1698/2003, de 12 de diciembre, establece las disposiciones de
aplicacion de los Reglamentos comunitarios sobre el sistema de etiquetado de
la carne de vacuno.

aspectos del etiquetado de la carne de vacuno, incluido el de carne de reses
de lidia y el de carne de vacuno picada.

Establece las categorias del animal o los animales de que procede la carne en
funcion del sexo y la edad.

Regula obligaciones de las entidades operadoras necesarias para garantizar la
trazabilidad de la carne de vacuno y de los productos a base de carne de
vacuno.
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Etiquetado obligatorio de la carne de vacuno

»Indicaciones obligatorias del REGLAMENTO DE
INFORMACION AL CONSUMIDOR

» Ademas:

LA DENOMINACION DE VENTA

»Las denominaciones de venta no son de aplicaciéon para las
carnes frescas de vacuno que se encuentren amparadas por
figuras de calidad Indicaciones Geograficas Protegidas,
siguiendo su rango de edades y las definiciones que tengan
aprobadas.




Anexo 3: Categorias e denominacions de venda

Denominacion de venta* Categorias** ||Sexo Edad Esquema
«Ternera blanca» o «Carne de ternera blanca» Vv ||Mach0 o hembra. || Menor a 8 meses. < 8m
>
«Ternera>» o «Carne de ternera: Z Macho o hembra. nTjg;a?sr a B meses y menor 12 Z8m < 12 m
«Tenreira galega supremas/ «Ternera gallega suprema s
9 9 “P / 9 9 p vz Macho o hembra. Menor a 10 meses. < 10 m
IGP Ternera Gallega
«Tenreira galega» f«Ternera gallega> vV 7 - .
IGP Ternera Gallega*** Macho o hembra. Menor a 12 meses. < 12 m
e e Mayor de 12 meses hasta 24
«Afojo» o «Carne de aifiojo A E Macho o hembra. me:es =12 m < 24 m
o . S A E Mayor o igual a 12 meses y menos
«Anello» o «Aifiojo>» IGP Ternera Gallega Macho o hembra. de 18 meses =212 m < 18 m
i i i o
{*NE:UI"O” o «MNovilla» o «Carne de novillo» o «Carne de EBD Macho o hembra. Mayor de 24 meses hasta 48 > 24 m <48 m
novilla> meses.
|ﬂ Cebon» o «Carne de cebdons C ||Mach0 castrado. ”Menor o igual a 48 meses. C <48 m |
|*c-= Buey:>» 0 «Carne de buey:> C ||Mach0 castrado. ”Mavor de 48 meses. C =248 m |
«Boi galego>» / «Buey gallego> C Macho castrado antes del
- - . =
IGP "Vaca Gallega"/"Buey Gallego™*** afio de vida Mayor de 48 meses c =48m
|<-:Ua::a>> 0o «Carne de vacas» D E ||Hembra. ”Mayor de 48 meses. =48 m |
«Vaca galega» o «Vaca gallega» D Hembra que tuvo al menos Cualauier edad
IGP "Vaca Gallega”/"Buey Gallego™*** una gestacion. 9 P
|ﬂT0r0» o «Carne de toro» B ||Macho. ”Ma',ror de 48 meses. =248 m |

t+ Categorias clasificacion canales de bovino

Canales de animales de edad inferior a ocho meses
Canales de animales de 8 meses a menos de 12 meses
: Canales de machos sin castrar de 12 meses a menos de 24 meses.
: Canales de otros machos sin castrar de 24 meses o mas.
: Canales de machos castrados de 12 meses 0 mas.
: Canales de hembras que hayan parido.
Canales de otras hembras de 12 meses o mas.

MO O@E>»NS

Legislacidon de referencia:

* Real Decreto 1698/2003, de 12 de diciembre, por el que se establecen disposiciones de aplicacion de los
Eeglamentos comnminitarios sobre el sistema de etiquetado de la came de vacuno.
** Reglamento (UE) n ® 1308/2013 del Parlamento Europeo v del Consejo, de 17 de diciembre de 2013 | por
el que se crea la organizacion comin de mercados de los productos agrarios v por el que se derogan los
Eeglamentos (CEE) n ® 922/72_ (CEE)}n © 234/79, (CE) 0 1037/2001 v (CE) n ® 1234/2007: Anexo VII, Parte
L. 3. Denominaciones de venta; Anexo I'V 1T Categorias.
*##* OFRDEN de 23 de junio de 2017 por 1a que se aprueba el Reglamento de las indicaciones geograficas
protegidas Ternera Gallega v Vaca e Boi de Galicia™Vaca v Buey de Galicia v ... Pliegos condiciones dic/2021

(https:/wow terneragallega.com ) v feb/2022 (http-/‘srarw. vacavbueydegalicia.com )
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> El NUMERO DE REFERENCIA O CODIGO DE REFERENCIA que debe relacionar inequivocamente
la carne con el animal o grupo de animales de que proceda

» MENCION DE LOS ESTADOS MIEMBROS Y PAISES TERCEROS QUE INTERVIENEN:

a) El nombre del Estado miembro o tercer pais de nacimiento, precedido de las menciones, excluyentes
entre si, “Nacido en” o “Pais de nacimiento”.

b) Los nombres de los Estados miembros o terceros paises en los que haya tenido lugar el engorde,
precedidos de una de las siguientes menciones, excluyentes entre si: “Criado en” o “Engordado en” o
“Cebado en” o “Pais de engorde”.

c) El nombre del Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el sacrificio, precedido de la
mencioén “Sacrificado en”, seguida del ntimero o los nameros, de AUTORIZACION SANITARIA DEL
MATADERO.

d) El nombre del Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el despiece, precedido de la
mencion “Despiece en”, seguida del namero o los ntimeros, en su caso, de AUTORIZACION SANITARIA
DE LA SALA O SALAS DE DESPIECE.

» En el caso de que animal haya permanecido menos de 30 dias en el Estado miembro o tercer pais de
nacimiento o en Estado miembro o tercer pais de sacrificio, no serd necesario indicar dicho Estado
miembro o tercer pais en el etiquetado como pais de engorde.



»En el caso de que la carne de vacuno proceda de animales nacidos, criados y sacrificados
en el mismo Estado miembro o en el mismo tercer pais, las menciones referidas al Estado
miembro o tercer pais de nacimiento, engorde y sacrificio se podran sustituir por el
nombre de dicho Estado miembro o tercer pais precedido de la menciéon “Origen” y el
numero de autorizacién sanitaria del matadero.

» Animales de edad igual o inferior a 12 meses:

> Edad de sacrificio: Hasta 8 meses , categoria “V” cuando se trate de animales de edad
V4
inferior o igual a 8 meses, “Ternera blanca”.

» “Edad de sacrificio: De 8 a 12 meses”, categoria “Z” cuando se trate de animales de edad
superior a 8 meses e inferior 12 meses, “Ternera”.

» CARNE DE VACUNO PROCEDENTE DE TERCEROS PAISES:

»“origen: no UE” y “lugar de sacrificio: (nombre del tercer pais)”.
>



En el caso de la carne picada y de los recortes de carne, se anadira a las menciones anteriores, "Carne
picada de" o, en su caso, "Recortes de carne de". No obstante, para la carne picada se podra usar el
término general "Carne picada de vacuno"

En el caso de la carne picada y los recortes de carne, las menciones anteriores podran ser sustituidas
por las siguientes:

La mencidn "Producido en”, seguida del nombre del Estado miembro o del tercer pais de elaboracion.
En el caso de los recortes de carne se indicaran ademas el numero de autorizacion sanitaria del
establecimiento de elaboracion.

El nombre del Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el sacrificio, precedido de Ia
mencion "Sacrificado en" o "Pais de sacrificio".

Los paises de nacimiento y engorde de los animales cuando no coincidan con el pais de produccién o
elaboracion de la carne picada.



-En el caso de la carne despiezada sin preenvasar expuesta para la venta a la persona consumidora final,
cuando los paises de nacimiento, de engorde y de sacrificio sean diferentes, las carnes de los animales se
expondrdn claramente separadas segun su origen.

En este caso, se debera disponer de la informaciéon de los numeros de autorizacion sanitaria del matadero
y sala de despiece o, para su comunicacion a las personas consumidoras finales que la soliciten.

-La informacion referente a la edad del sacrificio de animales de 12 meses o0 menos, podra ser sustituida
en cualquiera de las fases de la produccidon y comercializacion, excepto en el punto de venta a la persona
consumidora final, por la letra de la categoria "V" 0 "2"

-Para la carne de vacuno picada y los recortes de carne se indicaran, al menos, las menciones anteriores
sobre el numero o cadigo de referencia y las anteriores .

Aplicacion en el etiquetado de la carne picada que, contenga mezcla de carne de vacuno con otras
especies animales, cuando el contenido de carne de vacuno sea superior al 50%.

La carne de vacuno importada en la Unidon Europea de terceros paises, en la que no esté disponible la
informacion prevista, llevara en la etiqueta la indicacion "Origen: no comunitario” y "Lugar de sacrificio:
(nombre del tercer pais)". La carne de vacuno importada en la Unidn Europea de terceros paises
procedente de animales de edad igual o inferior a 12 meses, debera cumplir, en todas las fases de su
comercializacion y venta, lo dispuesto en la norma de etiquetado de carne de vacuno en materia de
clasificacion, denominaciones de venta y etiquetado.

En todos los casos se indicara el nombre completo del Estado miembro o tercer pais.




Trazabilidad o rastreabilidad de la carne de vacuno, el sistema que garantiza una relacion entre la
identificacion de la carne y el animal o los animales de que procede a través de todas las etapas de
produccion, transformacion, distribucion y venta de la carne de vacuno

1 -En el matadero

2- En todas las fases de produccion, comercializacidon y venta, en el punto de venta,

3-en los productos no preenvasados, se suministrara la informacion obligatoria del etiquetado de
acuerdo con lo establecido para la informacidn alimentaria facilitada a la persona consumidora, bien
por escrito y de manera visible sobre las carnes, o bien en un lugar préximo a las mismas.

4- Cada establecimiento incorporara a la etiqueta Unicamente las menciones que le correspondan de
acuerdo con su actividad segun su autorizacion sanitaria

5-Todos los agentes econdmicos ademas de cumplir con el sistema de etiquetado, dispondran, en las
diversas fases de produccion y venta, de un sistema de registro completo de entradas y salidas que
contenga, al menos, los datos que figuran en el Anexo |ll del Real Decreto 1698/2003, de 12 de
diciembre. Los registros establecidos se conservaran por un periodo minimo de 3 aifos, excepto para
los establecimientos de venta a la persona consumidora final, que se conservaran como minimo
durante 1 aio.

6-Los agentes econdmicos y las organizaciones deberan transmitir a lo largo de toda la cadena de
comercializacion los datos de edad y sexo necesarios a efectos de correcta aplicacion de las
denominaciones de venta establecidas



https://www.consumoresponde.es/etiquetado-general-alimentos
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2003-23402
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Decreto 4/2007, do 18

de xaneiro, polo que

se regulan as

denominacions
xeograficas de calidade

do sector alimentario e

oS seus consellos

reguladores.

Regulamento UE n®

1151/2012 do

Parlamento europeo e

do Consello, do 21 de

novembro de 2012,

sobre os réximes de

calidade dos produtos

agricolas e

alimenticios.

DaE=ls i Co AP EISESHE N

CARNES ROJAS
«GRLICIARA

Orde de 23 de
xuno de 2017 pola
gque se aproba o
Regulamento da
Indicacions
xeograficas
protexidas Ternera
Gallega e Vaca e
Boi de Galicia/Vaca
y Buey de Galicia

Decreto 124/2010, do
15 de xullo, polo que
se reqgulan as
mencions relativas a
orixe ou procedencia

galega no
etiguetado,
presentacion e
publicidade dos
produtos

alimentarios.

23



Indicacion del pais de origen o del lugar de procedencia para la carne fresca, refrigerada o congelada de porcino, ovino, caprino

y aves de corral.

A)ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS EN EL HAYA TENIDO LUGAR
LA CRIA PRECEDIDO DE LA MENCION «PAIS DE CRIA: (nombre
del Estado miembro o tercer pais)», de acuerdo con criterios,
que varian en funcion de la edad al sacrificio y los tiempos de
los periodos de cria ,pudiendo etiquetarse también «Pais(es) de
cria: varios Estados miembros de la UE» « Pais(es) de cria: varios
paises de fuera de la UE» o, «Pais(es) de cria: varios Estados
miembros de la UE y de fuera de la UE»



b) Estado miembro o tercer pais en el haya tenido LUGAR EL SACRIFICIO
PRECEDIDO DE LA MENCION «PAIS DE SACRIFICIO: (nombre del Estado miembro
o tercer pais)»

c) CODIGO DEL LOTE que identifica la carne suministrada al consumidor o a las
colectividades.

" Las indicaciones a que se refieren las letras a) y b) del apartado 1 podran
sustituirse por la mencion «ORIGEN: (nombre del Estado miembro o tercer

pais)

= Excepciones para la carne picada y los recortes de carne:

= «Origen: UE», «Pais(es) de cria y sacrificio: UE», «Pais(es) de cria y sacrificio: no
UE» , «Pais(es) de cria: no UE» y «Pais(es) de sacrificio: UE», «Pais(es) de criay
sacrificio: UE y no UE»



M| CARACTERISTICAS DE LA CANAL
Il OVINA PRODUCIDA EN ESPANA

» Tipo ligero:
- Lechal: 20-40dias edad; peso canal 5-6Kg
- Ternasco: 60-90dias edad; 10-12Kg. En canal

» Canales poca grasa pero suficiente
» Color rosado palido carne



La denominacion del alimento inchird o ird acompadada de menciones sobre Jas condiciones fisicas del mismo 0
sobre el tratamiento especifco al que ha sido sometido (por emplo, en polvo, recongelado, ioilizado, ultraconge-
ado, concentrado o ahumado) en todos Los casos en que la omision de tal informacion pueda induc a engario al

comprador,

o e\ :
b) La fecha de duracion minima debera ir acompafada de la indicacion del periodo
durante el cual el destinatario podra almacenar los productos ultracongelados y la indicacion
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b Feal Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre

Nueva regulacion de higiene en la produccion y comercializacion
de alimentos en establecimientos al por menor
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DIRECCION GENERAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Subdireccion General de Control y de Laboratorios Alimentarios

de or

inac

iones

Denom

1

Denominac
geograficas protegidas.




1.1.- ORDEN DE 4 DE DICIEMBRE DE 1990 (BOE del 18), por la que se aprueba el
Reglamento de la Denominacion Especifica «Carne de Avilefo» y su Consejo Regulador.

1.2.- ORDEN DE 2 DE FEBRERO DE 1991 (BOE del 15), por la que se ratifica el Reglamento
de la Denominacion Especifica «Pollo y Capdn de la Raza Prat» y su Consejo Regulador.

1.3.- ORDEN DE 22 DE SEPTIEMBRE DE 1992 (BOE de 5 de octubre), por la que se ratifica la
aprobacion del Reglamento de la Denominacion Especifica «Ternasco de Aragon» y su

Consejo Regulador.

1.4.- ORDEN DE 22 DE JUNIO DE 1995 (BOE de 11 de julio), por la que se ratifica el
Reglamento de la Denominacion Especifica «Carne de Morucha de Salamanca» y de su
Consejo Requlador.

1.5.- ORDEN DE 18 DE ABRIL DE 1995 (BOE del 26) por la que se ratifica el Reglamento de
la Denominacion Especifica « Ternera Gallega» y su Consejo Regulador.
1.6.- ORDEN DE 19 DE SEPTIEMBRE DE 1996 (BOE de 11 de octubre), por la que se ratifica
el Reglamento de la Denominacion Especifica «Cordero Manchego» y de su Consejo
Regulador.
1.7.- ORDEN DE 5 DE NOVIEMBRE DE 1997 (BOE del 18), por la que se ratifica el
Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y Ledn» y de su
Consejo Regulador.
1.8.- ORDEN APA/1935/2002 de 15 de julio (BOE del 30), por la que se ratifica el Reglamento

de la Indicacion Geografica Protegida "Carne de la Sierra de Guadarrama”.

1.9.- ORDEN DE 26 DE DICIEMBRE DE 2001 (BOE de 15 de enero de 2002), por la que se
ratifica el Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida "Ternera de MNavarra o

Nafarroako Aratxea” y de su Consejo Regulador.

1.10.- ORDEN APA/161/2002 de 17 de enero (BOE del 31), por la que se ratifica el
Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida "Ternera de los Pirineos Catalanes.




1.11.- RESOLUCION DE 11 DE NOVIEMBRE DE 2008 (BOE de 23 de enero de 2009), de la
Direccion General de Industria y Mercados Alimentarios, por la que se concede la proteccion
nacional transitonia a la modificacion de la indicacion geografica protegida "Euskal Okela o
Carne de Vacuno del Pais Vasco"

1.12.- ORDEN DE 4 DE OCTUBRE DE 2001 (BOE del 19), por la que se ratifica el Reglamento
de la Indicacion Geografica Protegida "Ternera Asturiana”.

1.13.- ORDEN APA/1182/2002 de 9 de mayo (BOE del 28), por la que se ratifica el

Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida "Carmme de Cantabria" y su Consejo
Regulador.

1.14.- ORDEN APA/1413/2002, de 23 de mayo (BOE de 12 de junio), por la que se ratifica el

Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida "Cordero de Navarra” o "Nafarroako
Arkumea" y de su Consejo Regulador.

1.15.- ORDEN APA/2423/2002 de 18 de septiembre (BOE de 3 de octubre), por la que se
ratifica el Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida "Ternera de Extremadura”.

1.16.- RESOLUCION DE 29 DE ENERO DE 2009 (BOE 3 de marzo), de la Direccién General
de Industria y Mercados Alimentarios, por la que se concede la proteccion nacional transitoria a
la indicacion geografica protegida "Cordero de Extremadura”.

1.17.- RESOLUCION DE 4 DE NOVIEMBRE DE 2011 (BOE del 29), de la Direccion General
de Industria y Mercados Alimentarios, por la que se concede la proteccion nacional transitoria a
la indicacion geografica protegida "Cordero Segureno”.

1.18.- REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 2016/84 de la Comision, de 20 de enero de 2016
(DOUE L 17, de 26.01.2016), por el que se inscribe una denominacion en el Registro de

Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas [Ternera de
Aliste (IGP)].

1.19.- REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 2016/929 de la Comision, de 1 de junio de 2016

‘DOUE L 155, de 14.06.2016), por el que se inscribe una denominacion en el Registro de

Jenominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas [Gall del
2enedeés (IGP)].




21.- ORDEN DE 3 DE NOVIEMBRE DE 1993 (BOE del 30), por la que se ratifica el
Reglamento de la Denominacion de Origen “Jamon de Teruel” y su Consejo Regulador.

2.2.- ORDEN DE 10 DE JUNIO DE 1986 (BOE del 13), por la que se aprueba el Reglamento
de la Denominacion de Origen "Guijuelo™ y de su Consejo Regulador.

2.3.- ORDEN DE 2 DE JULIO DE 1990 (BOE del 3), por la que se ratifica el Reglamento de la
Denominacion de Origen "Dehesa de Extremadura y su Consejo Regulador”. Correccion de
errores en BOE de 12 de julio de 1980.

2.4.- ORDEN DE 12 DE JULIO DE 1995 (BOE del 18), por la que se ratifica el Reglamento de
la Denominacion de Origen “Jamon de Huelva” y de su Consejo Regulador. Correccion de
errores en BOE de & de agosto de 1995.

2.5.- ORDEN APA/2859/2004, de 2 de agosto (BOE del 25), por la que se ratifica el Reglamento
de la Denominacion Especifica "Jamon de Trevélez" y de su Consejo Regulador.

26.- REGLAMENTO (CE) 775/2010, de 2 de septiembre de 2010 (DOUE L 233, de
3.09.2010), por el que se inscribe una denominacién en el Registro de Denominaciones de
Origen Protegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas [Los Pedroches (DOP).

2.7.- REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 883/2014, de 5 de agosto de 2014 (DOUE L 242,
de 14.06.2014), por el que se inscribe una denominacion en el Registro de Denominaciones de
Origen Protegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas [Jamoén de Serén (IGP)].

2.8.- RESOLUCION DE 14 DE JULIO DE 2016 (BOE del 28), de la Direccion General de la
Industna Alimentana, por la que se adopta y se publica la decision favorable al registro de la
Indicacion Geografica Protegida "Jamon Serrano”.




~ 3.1.- ORDEN DE 9 DE FEBRERO DE 1994 (BOE del 17), por la que se ratifica el Reglamento
de la Denominacion Especifica "Sobrasada de Mallorca™ y su Consejo Regulador.

' 3.2.- ORDEN DE 15 DE NOVIEMBRE DE 2000 (BOE del 28), por la que se ratifica el
Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida “Botillo del Bierzo™.

3.3.- ORDEN DE 29 DE MARZO DE 2001 (BOE de 17 de abril), por la que se ratifica el
Reglamento de la Indicacion Geografica Protegida “Salchichén de Vic/Llonganica de Vie”.

3.4.- ORDEN APA/3881/2007, de 17 de diciembre (BOE del 31), por la que se ratifica el pliego
de condiciones de la Indicacion Geografica Protegida «Chorizo de Cantimpalos».

3.5.- RESOLUCION DE 24 DE JUNIO DE 2008 (BOE de 4 de agosto), de la Direccién General
de Industrias y Mercados Alimentarios, por la que se concede la proteccion nacional transitoria
a la Indicacion Geografica Protegida «Chosco de Tineo».

3.6.- RESOLUCION DE 3 DE SEPTIEMBRE DE 2009 (BOE de 26 de octubre), de la Direccién
GGeneral de Industria y Mercados Alimentarios, por la que se concede la proteccion nacional
transitoria a la indicacion geografica protegida "Chorizo Riojano”.

4.- OTROS PRODUCTOS CARNICOS

4.1.- ORDEN DE 27 DE JUNIO DE 1994 (BOE de 12 de julio), por la que se ratifica el
Reglamento de la Denominacion Especifica "Cecina de Ledn” vy su Consejo Regulador.

4.2.- ORDEN DE 21 DE JULIO DE 1998 (BOE de 7 de agosto), por la que se ratifica el
Reglamento de la Denominacion Especifica “Lacon Gallego™ y de su Consejo Regulador.
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1. Para ser comercializadas con
presente Reglamento, las canales de aves de corral serdn puestas
a la venta en una de las siguientes presentaciones:

— parcialmente evisceradas («sin intestinos»,

— con menudillos,

— sin menudillos.

a) la categorfa contemplada en el anexo XIV, parte B, punto IIf
apartado 1, del Reglamento (CE) n® 1234/2007;
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DENOMINACIONES DE VENTA

mediante la referencia a una de las formas de presentacion
contempladas en el articulo 3, apartado 1, del presente
Reglamento, cuando se trate de canales enteras,

mediante la referencia a la especie correspondiente, cuando
se trate de cortes de aves de corral.

caso de la carne fresca de aves de corral, la fecha
de duraciéon minima se sustituira por la fecha de
caducidad

Carn fresca de porcino, de vine e caprino y avicol (Regimento e Eecucon (UE) 1337720132 de s Comson, e 13 e dcemdre i 2013, por el que e
establecen disposicones de aplicac d! Restemento (UE) 1169/2011 el Pariamento Europeo y el Consg en cuanto & Inclcacion e pais e ongen o dellgar de
IOCRORNIa Dara & came festa, Fefigerada o congelaok o porcino, vino, capriney aves e corrl)

REGLAMENTO DE INFORMACION AL CONSUMIDOR , Y RESTO
DE NORMATIVA .. LOTE , CONTROL DE CONTENIDO
EFECTIVO,ADITIVOS .....

CARNE AVE CORRAL ENVASADA

la categoria prevista en el anexo XIV, parte B, punto III,
apartado 1, del Reglamento (CE) n® 1234/2007;

en el caso de la carne fresca de ave de corral, el precio total y
el precio por unidad de peso para su venta al por menor;

el estado en el que se comercializa la carne de ave de corral,
de conformidad con el anexo XIV, parte B, punto III, apar-
tado 2, del Reglamento (CE) n® 12342007 y de la tempe-
ratura de almacenamiento recomendada;

el nimero de autorizacion del matadero o del centro de
despiece en cuestion, de conformidad con el articulo 4 del
Reglamento (CE) n® 853/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo (1), salvo en caso de que el despiece y el deshuesado
se efectien en el lugar de venta de conformidad con el
articulo 4, apartado 2, letra d), de dicho Reglamento;

en el caso de la carne de aves de corral importada de terce-
ros paises, una mencion del pais de origen.
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MENCIONS RESERVADAS FACULTATIVAS

CARNE DE AVES DE CURRAL

REGULAMENTO (UE) 1308/2013 OCM

REGULAMENTO (CE) 543/2008



REGULAMENTO (UE) 1308/2013 OCM

» Artigo 88. Restricions no uso das mencions reservadas facultativas:

“1. As mencions reservadas facultativas s poderan utilizarse para describir
produtos que se axusten as condicions de uso que lles sexan de aplicacion.

2. Os EEMM. adoptaran medidas para impedir o uso fraudulento destas
mencions

3. A Comision podera adoptar actos delegados para establecer normas
adicionais.”



REGULAMENTO (UE) 1308/2013 OCM

ANEXO IX
MENCIONS RESERVADAS FACULTATIVAS

Alimentado con un ... % de ...
Ganso alimentado con avea
Extensivo en interior

Carne de Aves de Campeiro

curral C . . .

ampeiro tradicional
Campeiro criado en total liberdade
Idade no momento do sacrificio

Duracion da fase de engorde



CARNE DE AVES DE CURRAL

REGULAMENTO (CE) 543/2008

» Artigo 11
1. Para indicar os sistemas de cria, agas o ecoloxico, so poderan utilizarse os
citados no anexo IX do R(UE) 1308/2013

a) Alimentado con un ... % de ...

b) Ganso alimentado con avea

¢) Extensivo en interior

d) Campeiro

e) Campeiro tradicional

f) Campeiro criado en total liberdade
g) Idade no momento do sacrificio

h) Duracion da fase de engorde

Estes termos poderan completarse con indicacions particulares dos
respectivos sistemas de cria




CARNE DE AVES DE CURRAL

REGULAMENTO (CE) 543/2008

» Artigo 11
Cando na etiqueta da carne de patos e ocas criados para a producion de “foie
gras” se indique que se trata de cria en liberdade, debera figurar tamén a
mencion de “procedente de la produccion de foie gras”
A idade do ave no momento do sacrificio ou a duracion da fase de engorde, s6
poderan indicarse cando se utilice un dos termos incluidos no anexo IX do
Regulamento (UE) 1308/2013 e se trate de idades iguais ou superiores as
indicadas nas letras c), d) ou e) do cadro que figura recollido como anexo IX
do R(UE) 1308/2013

» Artigo 12
Os matadoiros autorizados para utilizar os termos mencionados no artigo 17,

estaran sometidos a un réxime especial.



CARNE DE AVES DE CURRAL

REGULAMENTO (CE) 543/2008

Teran un rexistro independente para cada sistema de cria, cos seguintes datos:

» Nome e domicilio dos avicultores

» Numero de aves criado por cada produtor

= Numero e peso das aves entregadas e transformadas
= Datos das vendas

*» Os produtores das aves mencionadas levaran rexistros autorizados con
detalle do nimero de aves por sistema de cria e das vendas.

* Os produtores de aves con sistemas de cria ao aire libre levaran ademais,
rexistros nos que se indique a primeira vez na que as aves sairon ao
exterior.

*» Os fabricantes e abastecedores de pensos para animais con indicacions de
tipo de alimentacidn, levaran un rexistro no que conste a composicion de
ditos pensos.



REGULAMENTO (CE) 543/2008

« As salas de incubacion levaran un rexistro de aves das estirpes
consideradas de crecemento lento que se tefian subministrado aos
operadores para os sistemas de cria de "campero tradicional” e "campero
criado en total libertad"

» Detallanse tamén os tipos de controis a que deben someterse os
anteriores e a frecuencia de ditos controis.

» Artigo 13
No control dos sitemas de cria detallados, os organismos designados
polos EE.MM.(certificadoras) axustaranse aos criterios establecidos pola
norma europea UNE-EN/45011 (actual ISO/IEC 17065).
Estes organismos deben ser autorizados e controlados polas autoridades
competentes.



REGULAMENTO (CE) 543/2008

ANEXO V

Condicions establecidas no artigo 11:

a) "Alimentado con un...% de...”
A referencia aos seguintes ingredientes particulares do penso sé se poden
facer cando:
- No caso de cereais, supofian un minimo do 65% en peso do penso
subministrado, durante a maior parte do periodo de engorde, e non incluir
mais dun 15% de subprodutos de cereais. Se referimos un cereal particular, a
cantidade representara polo menos o 35% e se se trata do millo, o 50%.
- No caso de leguminosas e verdura de folla verde, suporan un minimo do 5%
- No caso de produtos lacteos suporan un minimo do 5%, na fase final de
engorde

b)"Extensivo en interior”

- Polos: 15 aves e un maximo de 25Kg/m? e =56 dias
- Pavos: 25Kg/m? e =70 dias



REGULAMENTO (CE) 543/2008

c) "Campero”

- A concentracion no galifieiro e a idade no momento do sacrificio =
“Extensivo en interior”

- Cando durante ao menos a metade da vida as aves tefien saida ao aire

libre con vexetacion na maior parte con superficie =1m? por polo, 2m?® por
pato e 4m? por pavo

- Cando a férmula alimentaria no periodo de engorde contefia un minimo
do 70% de cereais

- Se hai trampillas de saida no edificio, unha lonxitude minima de
4m/100m? de edificio



REGULAMENTO (CE) 543/2008

d) "Campero tradicional”
- Concentracion no galifieiro por m*
Polos: 12 aves e maximo 25Kg de peso vivo
Pavos: 6,25 aves (ata 7 semanas de idade = 10) e maximo 35Kg pv
- Se hai trampillas de saida no edificio a lonxitude minima sera de
4m/100m* de edificio
- Cando as aves engordadas pertenzan a unha estirpe recofiecida como
de crecemento lento
- Cando a formula alimentaria na fase de engorde inclua polo menos
un 70% de cereais
- As idades de sacrificio seran como minimo:
* 81d polos
* 98 d pavas
* 126 d pavos
- O periodo final de engorde en xaula non supere 15d/polos>90d



) “Campero criado en total libertad"

- As mesmas condiciéns do campero tradicional pero as aves teran
acceso continuo durante o dia a espazos ao aire libre de superficie
ilimitada




Articulo 2.2

-Incluyen nuevos cortes:
-Eliminan el corte : “n) Carne

de muslo y contramuslo de
pavo deshuesada”

Articulo 3

-Incluyen:
“marketing”

MODIFICACION DEL
R 543/2008
Normas de comercializacion de
carne de aves de corral

Articulo 4.

o
Se incluye nuevamente
“ without glibets”

Articulo 6. Simplifica. La clasificacion por clase Ay B de canales de aves de
corral ya envasada pasa a ser OPCIONAL



NO solo los mataderos
autorizados pueden utilizar las
menciones reservadas facultativas
Sino que se modifica por
OPERADORES ALIMENTARIOS

Extensivo en interior En el Anexo | :
se podra denominar
como el sector
“quiera”

N

PROCEDIMIENTO En el Anexo IV :

Para la determinacion de la cantidad de agua resultante de la descongelacion: Se elimina la técnica de escurrido
Solo se considera: el test quimico

Se incluyen los requisitos de los laboratorios nacionales de referencia.
PPt o La lista de LNR se publicara en la web de la Comision
términos:
campero, campero
tradicional,
campero criado en
total libertad
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POLLO GRAN CUK CERTIFICADO

Pollo certificado. Pollo con un sistema de crianza certificado.
Pollo criado sin tratamiento antibidtico certificado por SGS
Organismo externo certificador de todo el proceso: SGS.
Trazabilidad.

Alimentacion totalmente vegetal con un minimo del 65% de
cereales, siendo el 50% maiz.

Color amarillo gracias al alto porcentaje de maiz en su
alimentacion.

Menor densidad en granja.







ALIMENTACION
100% VEGETAL+

ALIMENTADO CON




CUARTO TRASERO DE POLLO

POLLO VALL COMPANYS
Minimo 56 dias de vida*

Producto fresco. Categoria A. Conservarde 0 °Cy 4 °C.
Origen Espana. Envasado en atmosfera protectora.
Una vez abierto el envase consumir en 24 horas.
Cocinar completamente (75 °C) antes de su consumo.
INFORMACION NUTRICIONAL

Valores medios Por100g
Valor energético
155 Resl

Grasas 8.2 g
de las cuales saturadas 25 g
Hidratos de carbono 0S8 g
de los cuales azicares 0 g
Proteinas 18 g
Sal 0.23 g
Lote: |
022248
Peso neto:
1.087kg 21325404llo05337

ES

‘Z‘: @) A

l !ﬁ\l_l‘.m.l.mqnqi Alimentado con pienso 100 % vegetal,
Vall Companys complementado con vitaminas y
xmmney(,,aaa 18- 20, 4* planta Minerales.

08021 Barcelona pe *Alimentado con un minimo de 65%

de cereales, al menos 50% de maiz
‘&\mM‘g“ "AA o rinanoac rmiﬁtadau:‘nnr oA

I
i

T
)
g'd"l %

-




&

3

Pollo Campero*

/J. AI-OO . ratamicnia
i v
. s i Criado en Galicia
*Menciones certificadas
conforme al Rto. CE 543/2Q08
i JAMONCITOS
- e co 4140119
WMHOSFERA PROTECTORA caducidad s
m’OFRESCOIGATEGORlAA. Preciokg. | PesoNeto
ENTRE 0°Y 4°C. 7 € 0,5!|2|(g
l: 92748381  momc

IMPORTE 68 €
TOTAL 4

o M)
21198934211004687
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Peso

1 918k
¢ Preclo/Kg.

Por lo tanto, y en relacion con las

menciones concretas objeto de

consulta:

- Pollo de Antaio

- Pollo de la Huerta

- Pollo de/de 1a Aldea

-Pollo Rural
El criterio técnico de esta
unidad es que todo este tipo de
menciones se utilizan para
hacer una referencia indirecta y
sutil a la manera en que se han
criado los animales, por lo que
entrarian en conflicto con la
norma de comercializacion de
la carne de ave.
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HUGA DE pOLLO
CORRAL

ora

PEC

atmosfera protect

En aa<ado en
O 2r

tagoria A

0 fresco, consanvar entrd “ L
Fecha de caduddad

16/09/2019

Product

Ctra. VitC
01 )‘ b |
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2600462005216

LUCUS MARKET, S.L. UNIPERSONAL
RUA INDUSTRIA, 111 PG O CEAO

POLLO EXTRA KILO

CONSERVAR ENTRE 0-4°C

Pais cria: ESPANA

Pais sacrificio: ESPARNA
N Uazabllidad: 992204500008




LUCUS MARKET, S.L. UNIPERSONAL
RUA INDUSTRIA, 111 PG O CEAO

POLLO EXTRA KILO

CONSERVAR ENTRE 0-4°C

Pais cria: ESPANA

Poais sacrificio; ESPANA
N Urazabllidad: 992204500005

El calificativo “EXTRA” no esta contemplado entre los
nombres y términos a que se refiere el Art.4 del R CE
543/2008 de la Comision de 16 de junio, por lo que
puede dar lugar a confusion sobre una categoria de
pollo inexistente.

-Falta la indicacion del lote.

-Falta la categoria a que se refiere el Art.5.4.a) del R
UE 543/2008: Clase A/B

-Falta la mencion del estado de la carne: “Fresca”
(Art.5.4.c)

-Falta la indicacion del n2 de autorizacion del
matadero/sala de despiece (Art.5.4. d)



- GRUPO SADA-
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N* 010401 DRIGE
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SGS
N Ls

POLLO

Griado six Tratamientes Fsghammiet
Artibidtices

S" POLLO

( Dift TRATAMIENTO

ANTIBIOTICO BIENESTAR
__LANIMAL

- CERTIFICADO

g MIFZLFAIR"

X< - ————

= -l
s CERTIFICADO POR

*55% de cereales siendo un 50% maiz

DE POLLO

Fecha de Caducidad: Lote: 010156120101
051 UZI’ 23 Lote web; 053326
Peso! Precio/kg: -

03d2%kg 41385¢ 407

slicia
~/%:alidade%

SOLOMILLOS
DE POLLOD

Valores nutricionales medios
por 100g de producto comestible
Valor enegético (kd/keal) 4’8/13
Grasas (gh .6
de las cusles saturadas (g) 0.
Hidrates de carbono (g 0 ¥
de los cuales azlicares (X zg
Proteinas (g)
gal (g). : 011 OB
Una vez abierte
consumir en 36h

. Origen Espana Ver video explicalivo

. Conservar entre 0°C y 4°C

. Cocinar completamente (75°C)
antes de su consumo

. Envasado en atmosfera protectora

. Producto fresco - Categoria A

www.sadagrupo.com www.pollocuk.com
inf. al consumidor:info@sadagrupo.com
www.animalwelfair.com

10.00431/LU
GE

Grupo SADA p.a., S:A. =3

Lugar de la lglesia, 30

Duarria, 27269,

Castro de Rei (Lugo)

()
GRLIF



- Figura como denominacion de venta "SOLOMILLOS DE POLLO", esta
denominacion no figura entre los cortes de ave de corral que contempla el Art.1.2

del R CE 543/2008 de 16 de junio (DOUE 17 de junio).
iInsuficientemente descriptiva por cuanto no especifica el nombre de la pieza ni el

corte dado.



Pechuga de pollo vegano "El Gran Capo" The
Vegetarian Butcher 180g

4,99€
(27,72€/KILO)
=% THE {ﬂ Anadir a la cesta
} VEGETAKIAN
E;I;EEEK Anadir a la lista
EL GRAN CAPO Ver mas informacion «
Y o am.
4 ;
.:?V sl

2

UNIDADES

'As.irnism-l una declaracion como "pechuga de pollo vegana” podria considerarse
informacion alimentana engafnosa en el sentido del ariculo 7 del Reglamento
1169/2011.

For todo ello, no se podra utilizar la terminologia que haga referencia a "pollo”™ ni a cortes
tales como “pechuga” en aguellos productos gue no se ajusten a la definicion y por tanto
que no esten hechos con aves de comal ya gue son contranos a la normativa de
comercializacion de la Union Buropea.
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DERIVADOS CARNICOS

Real Decreto 4
norma de calidad de derivados carnlcos




La norma de calidad es de aplicacién a todos los derivados carnicos
elaborados y comercializados en Espana, sin perjuicio de lo establecido
en la clausula de reconocimiento mutuo.

La Norma no _se aplica a los derivados carnicos legalmente fabricados o

- — comercializados de acuerdo con otras especificaciones en otros EEMM de
D::::ﬁ::;" la Union Europea, o en paises del AELC o del Espacio Economico Europeo
primera (EEE), ni a los Estados que tengan un acuerdo de asociacion aduanera con
la Union Europea.

Tampoco es de aplicacion a aquellos derivados carnicos que, estando dedicados a
la exportacion y no cumpliendo la norma de calidad, lleven en caracteres bien

visibles la palabra “Export™.

Estos productos no podran comercializarse ni consumirse en Espana.



Segun el tratamiento al que fueron sometidos (titulo
primero del Real Decreto 474/2014) se clasifican en :

Tratados térmicamente: Los derivados carnicos tratados
por calor son los derivados productos carnicos elaborados
con carne, a los que se les puede anadir sangre, grasa o
despojos, que sufrieron un tratamiento térmico suficiente
en su fabricacion para alcanzar, na su parte interna, una
coagulacion parcial o total de sus proteinas. Ademas
pueden ser sometidos a tratamientos de ahumado o de
maduracion.




perivados carnicos esterilizados

Son aquellos sometidos a tratamiento térmico o equivalente, que no requiere
refrigeracion para su conservacion. nos reunimos con productos como los siguientes:
jamon cocido, conservas de embutidos, conservas picadas, Conservas magras de cerdo,
foie gras, foie parfait, paté.

Derivados carnicos pasteurizados
Son los sometidos a tratamiento térmico de pasteurizacion, ya sea por coccion u otro
tratamiento térmico equivalente, que no requieren refrigeracion para su conservacion.
jamon cocido, paleta cocida, lomo cocido, pechuga de pavo cocida, cerdo cocido,
mortadela, troceado, magro de cerdo, chorizo, salchichas cocidas, cabeza de el jabali, los
chicharrones. s —uns

Derivados carnicos @amlento térmico incompleto 3
Son sometidos a tratamiento térmico suficiente para conseguir, en su parte mterna una
coagulacion parcial de las proteinas, sin conseguir un efecto de pasteurizacion. Reqmere
refrigeracion para su conservacion o, en general, tratamiento culinario previo para SU ey
\ u

consumo : lomo semicocido , panceta, tocino, morcilla y unas salchichas ”‘“""“f&
7




DERIVADOS CARNICOS NO TRATADOS TERMICAMENTE

Se entiende por derivados carnicos no tratados por el calor aquellos que, son
elaborados con carnes o carnes y grasa, asi como otros productos alimenticios, en
cuya fabricacion no han sufrido ningun tratamiento o bien, han sido sometidos a un
proceso de curado-maduracion, acompaiado o no de fermentacion, de oreo, de
marinado-adobado u otro proceso tecnologico no termico, suficiente para conferirles
las caracteristicas organolépticas propias.

DC Curado-Madurados DC Oreados DC Marinado-Adobados

DC Salmuerizados No sometidos a tratamiento



1- Tratados por el Calor

2- No tratados por el
Calor

1- Esterilizados

2 - Pasteurizados

3 — Tratamiento
incompleto

4 — Curado -
madurados

5 — Oreados

6 — Marinados -
Adobados

7 — Salmuerizados

8 — No sometidos a ningun tratamiento

Troceados o picados

Piezas jamon cocido

Troceados o picados salchichas enlatadas, choped enlatadc
Otros
jamén cocido, paleta cocida
Piezas —
Troceados o'bicados mortadelas, galantinas, chéped, rouladas, lunch,
p% butifarra, salchichas cocidas, budin de cerdo
Otros
cabeza de jabali, los chicharrones y el bisbe
Piezas el lomo semicocido, la panceta o tocineta v el bacén
Troceados o picados
Otros morcillas, algunas butifarras, los mondejos o la torteta
- Jamon y Paleta Curados
in
Piezas Cecina
Otras " Chorizos
Salchichdén

Sobrasada
Otros farinato, el chosco, el blanquet, la g

Piezas lacén, la panceta oreada, el bacén oreado, el codillo de lacén
Troceados o picados butifarrazhorizo oreado.criollo botillo y Ia androlia

Otros algunas butifarras y algunas salchichas.
Piezas Iomo adobado

Troceados o picados  pinchos morunos.
Otros zarajos.

codillo en salmuera

longaniza, la salchicha, Ila butifarra y chorizo frescos
hamburguesa burguer meat



Determinacions analiticas laboratorios relacionadas con la Norma de calidad de los derivados carnicos y

Rgto. General de etiquetado

-+

DERIVADOS CARNICOS TRATADOS POR CALOR

NO FIAMBRES (Anexo i)

FIAMBRES (Articulo 17)

Relacion humedad/proteina

Almidon total (g de glucosa Jf100g)

Proteinas libres de colageno (g/100g )

con proteinas

Arzucares solubles totales
glucosa /100g)

(g de

Proteina de sogja (en relacion a proteinas

Caseinatos (en relacion
lacteas)
uegetalels}

Almidon (g de glucosa /100g)

Azucares solubles totales

F100g)

(g de glucosa

Proteinas afiadidas (2/100g )

Fosfatos *

. Jamon cocido.
Paleta cocida.
Pechuga de pavo,
pollo o ave
Magro de cerdo

Con fécula «fiambre
de»
— Los productos
«fiambres de» y el resto
de derivados carnicos
cocidos cumpliran las
caracteristicas minimas
del articulo 17.

Harinas, almidones y féculas de origen vegetal expresado en glucosa: maximo 10%, salvo en el caso de que el ingrediente
caracterizante sea rico en estos elementos.
Proteinas lacteas y proteinas de origen vegetal: maximo 3%.

Azucares solubles totales expresados en glucosa: maximo 5%.



Caracteristicas fisico-quimicas de los derivados carnicos

Denominacion del
producto

Categoria
comercial

Humedad/proteina

Proteinas libres de
colageno

a/100 g

Azlcares solubles
totales

a glucosa/100 g

Almiddn

g glucosa/100 g

Proteinas
anadidas

g/100 g

Jamon cocido.
Paleta cocida.

Extra
Extra

<413
<435

=15
<15

Ausencia
Ausencia

Ausencia
Ausencia

Jamon cocido.
Paleta cocida.

=20
<20

Ausencia
Ausencia

=1.0
<1.0

Pechuga de pavo,
pollo o ave.

Ausencia

=20

Magro de cerdo.

Ausencia

Ausencia




DERIVADOS CARNICOS
CURADOS MADURADOS

fAnexol)

DERIVADOS CARNICOS
ADOBADOS (Anexol)

CARMES FRESCAS/PICADAS
fAnexo Vil Rgt1169/11)

Grasa (g/100g s5.5.5.)

Relacion humedad/proteina

Contenido en Grasa

Hidratos de Carbono (g de
glucosa /100g s5.5.5.)

Azucares solubles totales (%¢
de glucosa)

Relacion colageno/proteina
(Hidroxiprolina)

Proteina Total

(2/100g s5.5.5.)

Proteinas Afiadidas

(porcentaje)

Relacion colageno/proteina
(Hidroxiprolina)

Proteinas anadidas (g/100g)

*|os fosfatos se piden si declara en etiquetado “'sin fostatos” (art 20.6 "los derivados carnicos
tratados por calor podran incorporar en el etiguetado la mencion «sin fosfatos afadidos », si el
contenido de fosfatos naturales expresado en P20S5, es inferior o igual al calculado
multiplicando el % de proteina por factor 240



. . Relacion Proteinas

Denominacion del Categoria Hidratos {j_e carbono F'rot»:—:qia fotal colageno/proteina afadidas

producto comercial g/100 g s.s.s. g glucosa/100 g s.s.5. a/100 gs.s.s F’Dr::;ﬂtaje g.-"'la{:l g
ggliﬁ;én. extra <9 > 30 <16 <1
Chorizo sarta extra. <2 =30 =16 =1
Chorizo de Pamplona. extra =8 =25 <22 =1
Salami. extra <9 = 22 =25 =1
Salchichén de Malaga. extra =5 = 37 <14 =1
Chorizo y Salchichén extra =5 =22 <25 =1

ibérico.

Chistorra. - =14 - =3
Sobrasada. =5 =8 =35 =3
Chorizo y Salchichén y =10 =22 <30 =3

restos de embutidos
curado-madurados.




Otras determinaciones a solicitar por menciones o sospecha

especie animal (ADN)
Ante una declaracion nutricional ("bajo en sal", "fuente natural de proteinas de

propiedades saludables en el etiquetaje se solicitan analiticas ,

Acido sdérbico se considera un aditivo _ en derivados carnicos crudos curados

se declara “sin aditivos”

- Consulta AESAN

- El uso de soérbico y sorbatos esta justificado como conservador de “productos
carnicos secos’ y el objetivo es proteger la pieza entera, no solo la tripa, y como
consecuencia esta presente en el mismo en el momento de su comercializacion

- indicar en el etiguetado de los productos carnicos secos con este aditivo lo
siguiente: Conservante (acido sorbico/sorbato potasico/sorbato calcico) o
conservante (E200/202/203)

En el caso de aditivos autorizados para el tratamiento de superficie, ¢ a qué se refiere

el termino efecto tecnoldgico en el producto final: a la tripa tratada o a la masa del

embutido crudo curado?

Reducida la actividad de agua el efecto tecnologico no importante pero el aditivo

seguira en el producto ES ACTIVO




- DENOMINACION DE VENTA:

1. La denominacion de
venta es el nombre del

producto para los
incluidos expresamente
en la Norma o, en su
caso:

La denominacion
consagrada por el uso o
denominaciones habituales
Incluidas en el Anexo |l.

La lista de
denominaciones
del Anexo Il no
es exhaustiva.



2. Para el resto de los productos, la denominacion de venta
sera una descripcion del producto de que se trate y de la

especie o especies de animales de las gue proceda la carne.

Cuando la omision del tratamiento al La denominacién de venta, en su
qgue ha sido sometida la materia prima, caso, ira seguida de la categoria

pueda inducir a error al consumidor, la comercial _unica del producto,

denominacion ira acompanada de ; ...
segun se indica en el Anexo |.

dicho tratamiento.




DENOMINACION NORMA GENERAL

Denominacion legal real decreto

jamon cocido, chorizo, salchichon.

Denominacion habitual u consagrada polo uso (Anexoll)

Androlla, butifarra choped, etc

Denominacion descriptiva :Nombre+especie+tratamiento+categoria comercial

ELPOZO)

Jamén Cocido
Extra

BRASEADO




Denominaciones de fantasia, dobles denominaciones de
venta,

FALSAS DENOMINACIONS
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Los derivados carnicos contenidos en esta norma de calidad deben tener como
Ingrediente esencial alguno de los siguientes.

Carne, Tocino o grasa.

Sangre o0 sus componentes o0 ambos.

Menudencias Tripas naturales.

Ingredientes facultativos.

Especias y condimentos, en dosis de uso limitadas por la buena practica de
fabricacion.

Agua. Vinos y licores. Grasas y aceites comestibles.

Harinas, almidones y féculas de origen vegetal expres. en glucosa: maximo 10
%, salvo en el caso de gue el ingrediente caracterizante sea rico en estos
elementos.

Proteinas lacteas y proteinas de origen vegetal: maximo 3 %.

Azucares solubles totales expresados en glucosa: maximo 5 %.

Gelatinas comestibles.

Otros productos alimenticios y alimentarios autorizados.

No obstante, cuando el derivado carnico tenga, como ingrediente caracterizante,
cereal u otro producto vegetal, podra superar los limites marcados.




e CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty CLCEEteEe ettty e

Al vacio (6o dias)
H%k?

T TR W Py e

: *—) Gas de envasado
Eﬂvasado e Accion Protectora

Atmosfera | Material de envasado
MOdiﬁcada Permeabilidad

(35 dias) Propiedades barrere

Equipo de envasado

Formato deseado




TERMOSELLADO

Dioxido de carbono
E -290

« Es el unico con propiedades
bacteriostaticas, fungicidas e
iInsecticidas.



Nitrogeno
E - 941

Gas de relleno,

Compuesto inerte,

NoO reacciona quimicamente con otras
sustancias. r r



ADITIVOS

Colorantes | | Estabilizante

Proporcionan y mantener texturas

Anaden, devuelven o mantienen el .
determinada.

color, consiguiendo una mejor

Pl CE eleitEe e En derivados carnicos estan

relacionados con la elaboracion de las
salmueras y con la capacidad para
retener agua.

No pueden enmascarar una
adulteracion, o provocar confusion

Carmin Cochinilla (E-120) , carotenoides Fosfato sodico (E-451) , Carragenatos (E-407)
caramelo y hemoglobina Gomas ,



CONSERVADORES

Aumentar la seguridad y estabilidad
microbiologica.

Inhibir el crecimiento de
microorganismos patogenos.

Diacetato sodico (E-262) , Lactato sodico (E-326) ,
Nitrito Sodico (E-250) etc

I

Impiden, retardan o previenen la
oxidacion del aire asi como procesos
de deterioro.

= I = = r -
Contribuyen a mejorar la vida util del
derivado, en este caso a nivel
organoléptico.

Ascorbato Sodico (E-301) , Eritorbato
Saodico (E-316) , Citrato Sodico (E-331)etc.



Potenciadores del sabor

T

| Contribuyen a realzar o exaltar el sabor
| de los derivados.

| No tienen efecto alguno sobre los 4
| sabores de base (dulce, salado, acidoy |
| amargo).

Glutamato Sodico (E-621)



Lomo

Salvo mdicacion en confrano, | Embutidos curados Tamén v Jamon y Productos _ L omo adobado Preparados Longaniza Preparados
las canfidades son maximas (chonzo, L ets paleta tratados por el Product Pastas y Foie- dobado p d Camicos 1o fresca, bunfarra asados d
afiadidas, expresadas en partes | salchichon, salamu, ome pae ﬂ cocides— | calor— pastas penetes patésde | grassy 1o \preparaco elaborados fresca — Burger FIvasAcos g8
I 4 embuchado | curados - : .| camcos : =2 | (producto de came) i o came picada
por millon | (ppm), :S.I'_‘I]CI'J 0 en emb. 1béncos, Cecina Plegas de came/pastas esterilizados higade | sumlares carmico) oo [-J:L].-:bmba fresca, | meaty breakfast Besca
combimacion sobrasada, etc. cocidas finas adobados () chonzo fresco, efc) sanssage
Clasificacion Producto Producto | Producto | Producto Producto Producto Producto | Froducto | FProducto Preparado Preparado de Preparado Preparado
Camico Camico camico camico camico Camico cimico | camico Camico de came Came de came de came

Aditivos del Grupo I (**) Si Si 51 Si Si Si Si Si Si No No No No
Gases de envasado (o) S S1 51 Si Si 51 51 51 51 51 S1 S1 Si
Nitnitos (E-249 y E-230) 130 130 130 130 130 100 130 (s) 130 (s) 130 150 No No No
Nitratos (E-231y E-252) 130 130 130 No No No No No 130 No No No No

; CELI5T
it | D0 | W0 | %0 | -0 | -0 | -0 | -© | -0
s Si Si Si si si si S| No@n | s Qs @) s Qs (1) Qs )
Antioxidante (E-310 a E-320) No (1) No (t) No (1) No (1) No (1) No (f) No (f) No (t) No (1) No () No (f) No (1) No
Antioxidante (E-392) 100 100 130 150 130 130 150 130 130 No No No No
Antioxidante (E-313 y E-316) 300 (g) 500 (g) 300 (g) 500 (g) 500 (q) 500 (q) S00(g | 300(g 500 {g) No No No No
e e E 1)) Si ) Sig | S | si® Si (9 Si(9 100 | No | NoG No No No No
Benroatos (E-210a E-213) S1(e) S1(e) S1(e) 51(D) 5106 No(f) Mo (f) Mo (f) Mo No No No No
Natamicina (E-235) Img/dm® (7)  |lmg/dm’ (g) No No No No No No No No No No No
Glutamatos (E-620 a E-623) (d) 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 No 10.000 No No No No
ey o 020 500 500 00 500 500 500 0| No 500 No No No No
Sulfitos (E-220 a E-228) No No No No No No No No No No No 4350 (u) No
Fosfatos (E-338 aE-432) 3.000 () 5000 | 5000 | 5.000 M 3.000 (h) 3.000 () 3.000 (h) No 5.000 () No No No (1) No
S ey e (@ Si Si Si Si Si Si Si No Si Qs @) No No No
Colorantes: E-100 20 1] No No Wi No 200 No No No 20 2000 No
E-120 100 (p) 100 No No 100 (1) No 100 (x) No No No 100 100 No
E-130 a-d Qs Q5 No No Q5 (1) No Q5(1) No No No Q5 Q5 No
E-160 a/c 20110 20110 No No 20110 (1) No 20110 (r) No No No 10 10 (1) No
E-160b (v) 20 (w) No No No 20 (w) 20 (w) 20 (w) No No No No 20 (w) No
E-162 QS 05 No No Q51 No Q51 No No No No No No
E-110 (k) 15 Mo Mo Mo No No No Mo No No No No No
E-124 &) 50 (m) No Mo No No No No Mo No No No No No




Lomo

Salveo inc?icacién en cc{nl_:ra.r.io. Embulido; curados Jamén v Jamén y Productos _ Lomo adobado &ep_uado: Langa.nj_.za Preparados
las cantidades son maximas (chorizo, L ’ 2l ¥ paleta tratados por el Prod Pastas y Foie- dobado . 4 camicos no fresca, butifarra =P dos d
anadidas, expresadas en partes | salchichén, salanu, ome P Etfi cocidos — calor — pastas oductos patés de grass y aona (preparado elaborados fresca — Burger FIVAsAcos Te
o, h o embuchado | curados - . i i CATHICOS X = (producto de came)} ~ : ) came picada
por millon {]:l_]:lm]._ _su]-:n O en emb. ibénicos, Cecina Ple_zns de came/pastas esterilizados higado similares camnico) otros (uﬂ.]_{“b.‘lcb.ﬁ fresca, meat v breakfast fresca
combinacicn sobrasada, etc. cocidas finas adobadas () chomnizo fresco, etc.) saussage
Clasificacién Producte Producto Producto Producte Producto Producto Producto Producto Producte Preparado Preparado de Preparado Preparado
carmico carmico camice carmico cirmico cirmico cAmico cArmico carmico de came Carne de came de came

Aditivos del Grupo I (¥¥) 51 Si 81 Si Si Si Si Si Si Mo No Mo Mo
Gases de envasado (o) 51 S1 51 S1 Si S1 51 51 51 51 51 51 51
[MNitnitos (E-249 v E-350) 150 150 150 150 150 100 150 (s) 150 (s) 150 150 No Mo No
[Mitrates (E-251y E-252) 150 150 150 No No Mo Mo Mo 150 Mo Mo Mo No

i r E-257
e e si si Si si Si Si Si No (d1) si Qs () QS m) Qs (m Qs m
Antioxidante (E-310 a E-320) Ne (1) Mo (1) Ne (i) Mo () Mo (£} Mo (1) Mo (D) Mo (1) No () No (i) Mo (1) Ne () No
Amnticxidante (E-392) 100 100 150 150 150 150 150 150 150 Mo Mo Mo No
Amntioxidante (E-315 y E-316) 300 (q) 500 {q) 300 (q) 500 {q) 500 (@) 500 () 300 (g) 300 (q) 500 (g} Mo Mo Mo No
o e o) Si (o) Si (o) Si (e) Si () Si (0 Si (D 1.000 No No (e) No No No No
Benzoatos (E-210a E-213) S1(e) S1(e) 51 (&) Si(f) S Mo (f) Mo (f) Mo (f) No MNo No Mo Mo
[Matamicina (E-235) 1mg/dm?® (g) 1lmg/dm® (g) MNao MNo No No No Mo No MNao No Mo No
Glutamatos (E-620 a E-625) (d) 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 No 10.000 No No No No
Guanlatos e inosinatos (E-626 500 500 500 500 500 500 500 No 500 No No No No
a E-635) (d)
Sulfitos (E-220 a E-228) Mo No Mo Mo No No No No No Mo No 450 (u) Mo
Fosfatos (E-338 a E-453) 5.000 (h) 5.000 (h) 5.000 (h) 5.000 (h) 5.000 (h) 5.000 ¢h) 5.000 (h) No 5.000 (h) No No No (1) No
s e e s si si Si si Si Si Si No si Qs @) No No No
Colorantes: E-100 20 20 Mo MNo 20 (1) No 20(0) Mo No MNo 20 20 () Mo
E-120 100 {p) 100 Mo No 100 (©) Mo 100 (@ No No No 100 100 Mo
E-150 a-d Qs Qs Mo Na QS (1} No QS (1) Mo Mo Mo Qs Qs No
E-160 a'c 20/10 20010 No No 20010 () No 20710 (1) No No No 10 10 (1) No
E-160 b (v) 20 {w) No Mo No 20 (w) 20 (w) 20 (w) Mo No No No 20 (w) Mo
E-162 Qs Qs Mo No Qs (1} Mo Q5 (x) Mo Mo Mo Mo Mo No
E-110 (k) 15 (D) No No Mo No No No No No MNo No Mo Mo
E-124 (k) 50 () No No Mo No No No Mo No No No Mo Mo

(*) Tabla informativa del contenido de los Btos n® 11292011, 23272012 v 601,/2014. Puede haber otros aditivos autorizados por el pincipio de transferencia. Productos curados=tratados con sales de curacion. QS5=Cuantum satis.

(**) Se autonizan todos los aditives de la Parte C del Anexo del Beg. 1129/2011, excepto en fole grass y similares.
(a) Posibilidad para piezas curadas en sece, con periodo minimo de estabilizacion de 10 dias y curacién minima de 45 dias. (b) Posibilidad séle para chonizo v salchichén tradicionales de larga curacion (30 dias minime) ¥ sin empleo
de nitritos (E-249 v E-250). () En algunos productos cémmicos tratados por el calor aparecen nitratos por conversion natural de los nitritos. (d) Aditivos incluidos en el Grupo I.(d1) En foie gras y similares, soloe E-300 v E-301. (&) Solo
para tratamiento en superficie de productos camicos secos (Q5) y cobertura de gelatina de eurados y desecados (Sa v PHE) en un maximo de 1.000 ppm, soles o combinados. (f) Sélo cobertura gelatina productes camicos tratados por
el calor, (Sa y PHB) maximo de 1.000 ppm. solos o combinados. (g) Solo para fratamiento en superficie de embutides curados-secos, no estando presente a 5 mm. de profindidad. (h) Fosfatos afiadidos. La cantidad maxima en producto
final superara esa cifra por el contemido natural de fosfatos en la came. (1) Salvoe en burguer meat v breakfast sanssage. (3) Solo lomo de cerdo adobado, pinche monmo, coshlla v careta de cerde adobadas. (k) Debe mchurse en el
etiquetado “puede tener efectos negativos sobre la actividad y la atencion de los mifies™. (1) Solo en sobrasada. (m) S6lo en chonizo v salchichon. (n) S6lo en preparados envasados de came picada y preparades de came a los que se les
han afiadido otros ingredientes distintos de aditivos y la sal. (fi) Solo preparades de came a los que se les hayan inyectado ingredientes. (o) E-200, E-938, E-039 E-941 E-042 E-048 v E-949_(p) 200 ppm sdlo en chorizo y salchichon.

(q) S6lo productos curados v en conserva. (T) S6lo embutidos, pates y terrines. () 100 ppm en productoes estenlizados (Fo

3.000. (t) Por principio de transferencia, al estar autorizados en tocino, grasa de vacuno, ovine, aves de corral

¥ en grasas v aceltes para alimentos con tratamiento térmuco o para freir. (u) Las dosis maximas se expresan como S0 2 en relacion con el total, procedente de todos los origenes; no se tiene en cuenta un contemdo en SO 2 infenior o
1zual a 10 mgkg 0 a 10 mg1. (v) Cuando se afiaden E 160b(1) (bixina de byja) y E 160b(11) (nothixina de bija} combinados. la dosis maxima mdividual mas elevada se aplica a la suma. pero no deben rebasarse las dosis maximas
individuales. {(w) Solo en Breakfast sausage. Burger Meat, embutidos cocidos, patés, termines, himcheon meat, chonzo, salchichon, pasturmas v sobrasada




Nueva clasificacion de los derivados carnicos establecida en el
Reglamento 1333/2008:

El grupo 8. Carnes queda estructurado en 3 subcategorias:

8.1 Carne fresca, excluidos los preparados de carne, tal como se definen en el
Reglamento (CE) n2 853/2004
8.2 Preparados de carne, tal como se definen en el Reglamento (CE) n2 853/2004
8.3 Productos carnicos
08.1 Carne fresca, excluidos los preparados de carne, tal como se definen en el Reglamento (CE) n® 853/2004

E 129 Rojo Allura AG quantum satis solo a efectos de marcado veterinario
E 133 Azul brillante FCF quantum satis solo a efectos de marcado veterinario
E 155 Marron HT quanium satis solo a efectos de marcado veterinario




8.3 Productos

8.2 Preparados

8.1 Carne

carnicos

de carne
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Carne
fresca

No elaborado

alteracion de la estructura interna de Ia
flbra muscular

La clave esta en si el grado de transformacion sufrido por el derivado carnico ha
sido suficiente para alterar o no la estructura interna de la fibora muscular y si la
superficie de corte conserva las caracteristicas de la carne fresca.




La nueva clasificacion del grupo de carnes se alinea con las
definiciones del paguete de higiene

El tratamiento al que se somete la carne no determina por si mismo
la clasificacidon del derivado carnico, sino que va a depender del
grado de transformacion sufrido _en el momento de su
comercializacion.

En funcidn de este grado de transformacion, el derivado va a poder
clasificarse como producto carnico o como preparado de carne Si
ha sido suficiente o no, respectivamente, para alterar completamente
la carne/estructura interna de la fibra muscular.




La carga de la prueba le correspondera al fabricante, que debera
demostrar que ha habido una alteracion completa de Ia
carne/estructura interna de la fibra muscular y que la superficie
de corte no posee las caracteristicas de la carne fresca para poder
comercializar un derivado carnico como producto carnico.

Se reconoce la existencia de «preparados de carne elaborados» y
se han incorporado la mayor parte de los usos que la industria habia
demandado para estos derivados.

Se autoriza el uso de los colorantes solicitados por la industria
carnica espafola en butifarra fresca, longaniza fresca y chorizo
fresco

Se permite el principio de transferencia en los preparados de carne
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on General de Promocion de la

COMISION INSTITUGIONAL

Técnica el 29 de junio de

2016, se creé un grupo de trabajo electronico “Uso de aditivos en derivados de carne” que ha

"o
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iscusion
se aportaba la composicion y fotografias de su presentacién y etiquetado), se valord la

a
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52

nutricion

espai
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F

DIRECTRICES DEL GRUPO DE TRABAJO ELECTRONICO “ADITIVOS EN DERIVADOS DE
CARNE"

agenc
SE

Aprobado en la Comision Institucional del 16/10/2019

, redactar un documento util para el control oficial del

uso de aditivos alimentarios. Asi, mediante el estudio de 22 derivados de carne (de los cuales

bjetivo

1

L

El grupo de trabajo se fijé como o

)

etiquetado (denominacion de venta, indicacion de alérgenos, etc.) que, aunque inicialmente

no eran objeto de estudio, se afiadieron al mismo.

"

Alimentaria y Nutricion (area de Consumo) y la Subd

iandose sus trabajos el pasado 4 de octubre de 2016 y finalizando los m
Seguridad Alimentaria.

julio de 2017. Desde entonces, y en aras de la maxima transparencia y consenso, se ha

DE SANIDAD, CONSUMO
Y BIENESTAR SOCIAL

o
o
L
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sido coordinado por la Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN,
participantes.

realizado una consulta al sector (ANICE Y FECIC) sobre las conclusiones alcanzadas por los
Cataluna, Galicia, Madrid, Murcia, Navarra y Valencia, asi como el Ministerio de Agricultura y
Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente, la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad

A peticion de las Comunidades Auténomas en el Foro de D
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El segundo grupo, los derivados Cdrnicos No Tratados por el calor comprende una
variedad muy amplia en el que se encuentran los casos mas complejos de diferenciaciéon.

v"  Derivados cdrnicos curado-madurados son productos sometidos a un proceso de
salazén y de curado-maduraciéon, suficiente para conferirles las caracteristicas
organolépticas propias. Estos procesos de fermentacion, enzimaticos y de desecaciéon
suelen alterar sustancialmente la estructura de la carne, y por lo tanto, tienen la
consideracion de “productos carnicos”. Ejemplos de productos de este grupo son
jamoén y paleta curados, lomo embuchado y embutidos curados como chorizos,
salchichones, salamis, etc.
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v Derivados cdrnicos no sometidos a tratamiento, es decir, aquellos que han sido
elaborados con carne fresca, incluida la carne que ha sido troceada o picada, a la que
se han afadido otros productos alimenticios, condimentos o aditivos. Pertenecen a
este grupo, entre otros, las hamburguesas, burguer meat, albéndigas, longanizas,
salchichas y otros embutidos frescos. Este tipo de derivados carnicos no lleva
tratamiento, por lo que no existe una transformacion, lo que los clasifica directamente
como “preparados de carne”.
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Derivados cdarnicos oreados son aquellos sometidos a un proceso de salazon o
curacion, seguido de un proceso de oreo suficiente para conferirles las caracteristicas
sensoriales propias. Requieren refrigeracion para su conservacion y, generalmente,
tratamiento culinario previo a su consumo. Para valorar su clasificacion debe
considerarse la desaparicion de las caracteristicas de la carne fresca en toda la
superficie de corte en el momento de su comercializacién. Parametros como el tiempo
de oreo, el contenido en sal o la actividad de agua pueden ser determinantes para tal
transformacién y por tanto su categorizacion final.

S

i
ettt

TN
CETEEELEe
FEESEPE PP

o
+'I-

S I

!
Etetrteboh
!

!
e
CETEREE,
S

o
o
¥

!
!
St

-

et

v"  Derivados cdrnicos marinado-adobados/salmuerizados, que son aquellos a los que se
les aplica una mezcla de sales, especias y/o condimentos, que les confieren sus
propiedades organolépticas. Para valorar su clasificacion debe considerarse la
desaparicion de las caracteristicas de la carne fresca, y por lo tanto transformacion,
hasta el interior, en el momento de su comercializaciéon. Parametros como el tiempo y
tipo de marinado, o el contenido en sal pueden ser determinantes para tal
transformacion y por tanto su categorizacién final.
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Si el producto resultante es “preparado de carne” pertenece a la CATEGORIA 8.2 del
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permitidos en la citada categoria alimentaria y los de la categoria 0, ambos con sus

definen en el Reglamento (CE) no 853/2004. Podra contener tan solo los aditivos
restricciones correspondientes.

la categoria 0, ambos con sus restricciones correspondientes.
anexo Il parte E del Reglamento (CE) N2 1333/2008
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El Informe del Comité Cientifico de AECOSAN sobre métodos histologicos para |la
diferenciacion de preparados de carne y productos carnicos, aprobado el 21 de septiembre de
2016, concluye que “a dia de hoy, estos métodos de diferenciacion histolégica se consideran
un buen punto de partida para establecer la transicion de preparado de carne a producto
carnico, pero para poder determinar su validez es necesario seguir trabajando en la
identificacion de métodos robustos que permitan esta valoracion y/o cuantificacion de las
modificaciones histolégicas del musculo en su transformacion a carne y posterior pérdida de
su estructura, no solo con métodos micrograficos, sino con otros complementarios que

margquen objetivamente la desnaturalizacion de la proteina de lacarne”.




MINISTERIO

DE SANIDAD, CONSUMO

Y BIENESTAR SOCIAL

COMISION INSTITUCIONAL

agencia
espanola de
segurida
alimentaria y
nutricion

Anexo

DENOMINACION

LISTADO DE INGREDIENTES EN

CLASIFICACION

o COMERCIAL DEL
N PRODUCTO ETIQUETADO ACORDADA PRINCIPALES CONCLUSIONES
ESTUDIADO
; . . ; . Derivado camico no sometido a tratamiento
Came de cerdo, pimenton, sal, especias, dexirna de maiz, -
1 CHORIZO FRESCO emulgente E-452i antioxidante E-316, conservador E-252, Pmpamgg ge == ﬁ“'cu'“ B FEIE" Df"'"e’m ;ME%H}'
colorante E-120. Embutido en tripa natural. - Iomne m;“r?‘eerﬁgﬁ%gmn = adiivos
Carne de pnllpfpa\.rn 80%, agua, fibra vegetal (guisante), sal, D?E;?fu?oc?gnjjﬁ E';aﬁﬂﬁneegirg?ﬂﬁtggi?m
2 LONGANIZA DE PAVO/POLLO cereales (maiz), aceite de girasol, especias, acidulante (E Preparado de came Cumple con legislacion de aditivos. La dot-)le
FRESCA 262), antioxidantes ( E 300 y E 331), conservador (E 221 (08.2) dgnominaﬁ%n e e o= S
(sulfito)), dextrosa, colorante E 120. ; D':Eumi o
Ll Bl B Bl nl cC;I:;Ege(nf:igu aceité ?1g-u?ir;i:(:la ;egeeggs(gi?g;t:&tes?é Preparado de came SLpE e DRt IR I BT e L
B FES e 262). antioxidantes ( E 300 y E 331), conservador (E 221 (08.2) denominacion P”m?é';d”“-"ae”“‘a'
(sulfito)), dextrosa, colorante E 120. CONSUMICOT
. Carne de cerdo (88%), agua, cereales/hortalizas (4%), fécula D?:;?:uc;oc?gn:jﬁ E‘;;DB" :(}'rg?ﬁaéggg{ﬂi?m
4 ALBONDIGAS DE CERDO de patata, fibra vegetal, dextrosa, proteina de soja, especias, Preparado de came Cumple con Ia legislacion de aditivos :
BURGER MEAT antioxidantes: citrato sodrlcr_:n y ascorbato sodu:;o, con_sgn.rad::lr: (08.2) alimentarios. La denominacién puede inducir a
sulfito y metabisulfito potasico, colorante cammin cochinilla, error al consumidor
Derivado camico no sometido a tratamiento
85% magro de temera, agua, sal, vegetales/cereales (4%) -
HAMBURGUESA TERNERA : S S ! : S : ! {Articulo 15 del Real Decreto 474/2014).
5 ASTURIANA dextrina, dextrosa, ajo deshidratado, antioxidantes: ascorbato Preparado de came Cumple con la legislacién de aditivos

(BURGER MEAT)

de sodio, citrato trisédico; conservadores, sulfito de sodio;
colorantes, acido caminico y especias.

(08.2)

alimentarios. La denominacion puede inducir a
ermor al consumidor.




DC Tratados por el calor

Son los Derivados Carnicos (DC) elaborados con carne, a |la que se le puede
anadir sangre, grasa o menudencias, sometidos a un tratamiento térmico
suficiente para alcanzar, en su parte interna, una coagulacion parcial o total
de sus proteinas. Adicionalmente pueden ser sometidos a tratamientos de
ahumado y maduracion. Segun el tratamiento termino utilizado pueden ser:




- FIAMBRE DE: derivado carnico tratado con calor elaborada con "piezas carnicas" (pechuga de pavo, jamon)

a la que se afadieron féculas (maximo un 10%) . La_mencidén York non estad admitida para o _fiambre de
[amon cocido .

- PRODUTOS ELABORADOS CON DIFERENTES PEZAS CARNICAS : Si no hay denominacion

legal o consagrada por el uso, la denominacion descriptiva incluira las especies excepto las de cerdo

- PRODUTOS ELABORADOS CON DIFERENTES ESPECIES CARNICAS : Si no hay denominacion legal o
consagrada por el uso, la denominacion incluird las especies en orden decreciente

S| una es caracterizante (salvo o porcino) y representa mas del 80% de la carne se puede incluir en la
denominacion de venta, unicamente a indicacion de esa especie, ejemplo " choped de pavo" , incluyendo en la
lista de ingredientes todas las especies .

MENCION “SIN FOSFATOS”: Contenido en [fosfatos naturales (P205) < % proteina X 240]
MENCION “AHUMADO”: Sélo si es ahumado por combustion de madera e hierbas autorizadas,
HUMO liquido, extractos de humo o aromas, debera incluir a menciéon "sabor ahumado"”.

- FOI GRASS: higado hipertrofiado de Cairina muschata, o Cairina muschata X Anas plathyrhynchos
Foi grass enteiro (un ou varios ldbulos de figado), foi grass (se son anacos) ou parfait de foi (75%
de figado), paté de foi (contido de mais de 20% de figado, paté (pasta carnica...)



4

N

@ Ingredientes

Jambndewdo(sb%) agua, sal, dextrosa

leche.

\_de Carrefour.

Jamoén cocido extra.

de maiz, azicar, prabadamdem

sodio. Puedeeouenemamsdesoiay

Contenido reducido de sal 25% menos ve
sal que el jamdn cocido extra finas lonchas

5°C. Una vez abierto el
fefogeradoeww%:/:’: Cy

antes de 3/4 dias. Envasado en al
protectora.

Conservaciéon 7
Conservar en refngerao(m enue 0°C y

mlo

EEbomdovenvasadomEWpor
.
= o 6 Nutricion
1ol
(C—’W'“w‘—mw“'m" rmmmr rll':\’:%dén %IR
Tel: 914 908 900 Tsua_
2Una pregunta, una sugerencia? Valor energético 28 kool 1%
" |Grasas <0,5 <1%
'm de las cuales saluradas 023 <1%
® Hidratos de carbono <059 <1%
) de los cuales aziucares
Proteinas
Sal

| @

10

Ll

74

IR: Ingesta de Referencia de un adulto medio
(8400 kJ / 2000 keal).
Este contiene

59
<0,5 <1%
56g 11 !
0459

de 30g.

6p

o
jDieta variada, equilibrada y ejerciciol :

Consumnr preferentemente antes del/ 6
Lote: Ver impresion en el envase.

0- NUMERO DE LOTE

1- DENOMINACION. (nome da peza+tratamento+categoria) Neste caso
complétase coa categoria (Extra)

2- LISTA DE INGREDIENTES

3- INFORMACION SOBRE O CONTIDO DE ALERXENOS. “puede
contener trazas de soja y leche”. forma correcta seria resaltar a
substancia na lista de ingredientes, se estan presentes.

4- CANTIDAD DE DETERMINADOS INGREDIENTES

5- CANTIDAD NETA

6- DATA DE DURACION MINIMA (o caducidade segundo o caso)

7- CONDICIONS DE CONSERVACION

8- NOME O RAZON SOCIAL E ENDEREZO DO RESPONSABLE DO
ETIQUETADO

9- PAIS DE ORIXE O PROCEDENCIA, deberase indicar sempre que
poda levar a erro ao consumidor.

10- MODO DE EMPREGO

11- INFORMACION NUTRICIONAL

12- DECLARACIONES NUTRICIONALES. Voluntarias que deberan
cumplir Reglamento 1924/2006 y pueden comprobarse mediante
analiticas: contenido en sal y en grasa

13- OVALO DEL REGISTRO SANITARIO, obligatorio por ser un alimento
de origen animal

*La mencién “SIN GLUTEN” no es admisible en este caso ya
gue este producto no permite féculas.



0- LOTE
1- DENOMINACION. Nome da pieza+tratamento
4 2- LISTA DE INGREDIENTES.
4- CANTIDAD DE DETERMINADOS
INGREDIENTES
5- CANTIDAD NETA
6- FECHA DE DURACION MINIMA o caducidad
7- CONDICIONES DE CONSERVACION
11 9 8- NOME O RAZON SOCIAL Y DIRECCION DEL
RESPONSABLE DEL ETIQUETADO
9- PAIS DE ORIGEN O PROCEDENCIA, Sl puede
inducir a error.
10- MODO DE EMPLEO
" 11- INFORMACION NUTRICIONAL* el contenido de
azlcar no esta en la tabla y se sustituye por
s mencion’contiene cantidades insignificantes de
azucares ”’

| E e

6 0
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DECLARACION
NUTRICIONAL

i . /
Cooperativas Apjs E) Magro Apis estd etaborado con la came

~ mas noble y menos grasa de fa paleta de cerdo

3 Una came fuente de proteinas,
jugosa, tierna y con solo el 9% de materia grasa.
"l £l envase conserva el producto fresco y jugoso hasta
Cortado a dados 0 en lonchas. Como aperitivo. En fa cena
8 1 02 1 8 214335 acompafiado de ensalada, verduras 0 pan. En brochetas con
Ingredientes: Came de paleta de cerdo tomates y otras hortalizas. En las empanadilias, pizzas,

el momento de consumo, como los productos de
charcuteria de calidad,
Sugerencias de consumo:

Cortado por Ia mitad para disfrutar directamente, si o

prefieres puedes darie un punto de calor en ka sartén
(82 %), agua, sal, gelatina, estabilizantes croquetas, bocadifios, tortillas
(E-450 Wi, E-451 jcares, arom - .
ﬁf’os;oia'fe ‘Eé&azz?pfaz ;’ o Apis pertenece a un Grupo de Cooperativas
conservador (E-250) e e ey Juaetiza fove of Ejemplos no limitativos: salchichas enlatadas, chéped enlatado, magro de cerdo en

temente antes del: proceso desde el campo a tu mesa.

ver laterales. Una vez abierto. consumir Para que disfrutes en casa de produclos conserva.
antes de 7 dias aulénticos, naturales y con mucho sabor. '

APIS RESPONDE: CARNES Y VEGETALES, S.L. I N T IV IV W I TJJJ
5 Pol. Ind. El Prado, ¢/ Sevilla, elas1y2 J e - - ala -
Q02274051 05800 Weérida Badaio) - Espara Ingredientes: Came de paleta de cerdo
o | (82 %), agua, sal, gelatina, estabdzantes

Pes Peso Escurmido:
220g 1909!:g (E-450 Wi, E-451 i), azicares, aroma,

anboxadante (E-300), especas y
conservador (£-250)

ol




DC Tratados por el calor. Esterilizados

Carne y tocino de cerdo [(£3%4), agua. almiddn de maiz. proteina de soja. sal. especias. emulgentes (E-451i, E-450i, iii. E-
£71). gelificantes (E-407. E-410. E-412. E-466 (lactosa]l)l. aromas. potenciador del sabor (BE-221, E-£35). anticxidantes [E-31&.
E-33Tiii)). conservadores (E-262ii. E-270, E-250). colorante (E-120). Contiens soja v productos lacteos.



tiene sabor
por el
aroma

»Los DC a los que se les ha conferido un sabor ahumado mediante la adiccion
de humo liquido o extractos de humo, o bien aromas de humo autorizados,
deben incorporar en el etiquetado la mencion “sabor ahumado”.
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ES FIAMBRE .
TIENE UN 2% DE ACEITE
DE OLIVA

On 22€te dt‘ Uh\d

‘?ﬁwﬁx ~1%




DC sometidos a tratamiento térmico de
pasteurizacion o tratamiento térmico

equivalente

Rutaicional [ Intc » < o7 ricional @Hambre de pavo cocide cen aceite de oliva virge gre . Pad 3
s /Va\msmeduo» . o0t 100g e pavo (55%), agua, aceite de olwa virgen extra (2¥), : Jrai'ﬁ?;‘zsa z*fq';:‘;‘c_ l | i\ ‘“
> 7 Energic 355kJ / 84kcal] de soja, estab nte U 0, E-420i, E-4 .r, aromas, amtoxndanfe H“ ‘ .
g . 25q9] (E-316), conservador (E- 250) po’renaador del sabor (E-82" , colorante (E- -120). ALY
[ dos quars 0.6 PT) Fiambre de peru cozido com azeite virgem extra (2%). ingredientes: Peito de peru fil \\\ A\
"5‘/ B e 149 5%), agua, azeite virgem extra (2%), sa!, amido, dextrose. proteina de sop 1 \H
75pdmrvx_a s J’Sg estabilizadores (E-407, E-410, E-420i, E-451i), actcar, aromas, antioxidante (E-37) \ |,
2’5~ conservante (E-250), intensificador de sabor (E-621) e corante (E- 120). : 1 il
icares / das quais acii~ares 1.1 J[ Consi'm’, nreferentemente antes Hex (ver envase) i tl
- 135 (‘Unga,m:r de praferéncia antes del: (ver embalngem 8 436b33 01002}
- ,,3,135§} e e C’"C ,’ — s ‘“be-ﬁ"a’“r", €5"-- - e TR ——
o —— e isv—* e — ; — — ey B s

GLUTEN szupé) ’;:‘L}.-MEN%‘R;';C x«%GC\ULmtSnéAr |
8 roz, s 1
LACTOSA {&ars Eseata .\




Pasta fina de carne
de cerdo

u otras especies,
. con trozos

cle magro

&
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Formas de presentacion » Pastas, cremas, espumas y mousses.




MENCION DEL ADITIVO

POR SUNOMBRE O DESCRIBE ELNUMERO PERO

ES CORRECTO




Mortadella B()l()g'n:l Tel
Prodotto da FELSINEO S. p A
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/ prutriclonales
%or 100g de producto
energeéetico: 121 7/294 kJ/kcal
- 26 g

Carrefour S.A.

S
- COmorclales
914 908 900

o. 16. 28022 Madrid. Tel
s ‘ aF ;

-

MORTAD |
INGREDIENTES: m&'-&,‘ BOLOGNA IGP
TURALES, ANTION]

CONSER , ANTIOXIDANTE: ASCORBA
S”“G.u\;mm' 170 SODICO. TRIPA NO
Y CONSUMIR EN 7 DIAS TO CONSERVAR EN EL FRIGORFFICO

i 0.380kge

CONSUMIR

16.10.19
ATESDEL 3103007




NO SE HAN UTILIZADO
INGREDIENTES PROPIOS DE LA
MORTADELA

Mortadela: Pasta fina de carne de cerdo u otras especies, generalmente con trozos
de tocino y especias y en algunos casos otros ingredientes como pimientos o aceitunas.




Solamente podra declrarse que un alimentn posee un bajo cantenido de grasas saturadas, asi como efectuarse cualquier otra declaracion que pueda tener

BAIO CONTENIDO DE | ¢l mismo significada para el consumidor, s la suma d &cidos grasos saturadas y d acidas grasos trans en el producto no s superior a 1,3 /100 2 para s
GRASAS SATURADAS | productos solidos y a 0,75 /100 ml para los productos liguidos, y en cualquier caso I sum de &cidos grasas saturados y de acidos grasos trans no debera

Alimentos con un
contenido bajo o
reducido de dcidos
grasos saturados,

anortar mas del 10% oel valor energetico

Un menor consumo de pgrasas | Esta declaracion solo puede utilizarse respecto a 2011:9(4):2062 | Reslamento
saturadas contribuye @ mantener | alimentos que contienen un nivel bajo de acidos {UE)
niveles normales de  colesterol | grasos saturados, de acuerdo con la declaracion BAIO 432/2012
sanguineo. CONTENIDO DE GRASAS SATURADAS, o un nivel

reducido de acidos grasos saturados, de acuerdo con
la declaracion CONTENIDO REDUCIDO DE [NOMBRE
DEL NUTRIENTE] que figuran en el anexo del
Reglamento (CE) n® 1924/2008.






Fiambre de pechuga de pavo. Ingredient
(E 420, E451, 407, E-415) s ainid,profeind o sops e oL, X108, esablzadores

(E-621), antioxidante (E-316), conse » a1omas, polenciador de sabor
anlener entro 0y 5.‘(; 1), conservador (E-250). Puede contener trazas de derivados do leche,

| - TRAZABILIDAD
-3175 Kg de “pechuga de pavo’. DE LA MATERIA

-200 Kg de “blanqueta de pavo”. PRIMA

) » EMPLEADA
-315 Kg de “carne blanca pavo™. 5,o. A

-60 Kg de “carne blanca pavo’. ELABORACION
PRODUCTO
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No contener mas de O
grasa por 100 g de

es un fianibre y
llevan fécula por
definicién en normz




. Términos que pueden resultar
engafiosos ARTESANO : elaborado
por artesanos,, y siempre
producidos a mano o con ayuda

de medios mecénicos, no de ; W
forma industrial . El “tradicional” | |

., \o“",d |
una receta o formulacion que 3
- o € \'ﬁ
— lleva existiendo desde hace g R
Sglchicha cocids \ d % N - tlempo ““" = .‘ :
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Derivado carnico tratado por calor, similar en composicion a la mortadela o el choped. Salchicha
cocida elaborada a partir de carne de cerdo picada (aunque actualmente hay también salchichas
de pavo y pollo), tocino, cortezas de cerdo, agua, sal, y especias. Otros ingredientes frecuentes
son: leche en polvo, proteinas no carnicas (ej. lacteas o de soja), antioxidantes y conservantes

.

J -

)
ey

a orro Conservacion: 0°- 5°f¢ /7 é@/

Una vez abierto consenv refrigerado, protemdo 0 m iren 24?;
4unidades ” Consumir preferentemente antes del/ote: ver/mpf ioF ™ %

estabilizey 00, 88% (origen Espafia), agua, sal, especias, — Elaborado @ Espafia o) !
2000 j’ p l sian a, antioxidante: ac:do ascorbico y . \ACHARCUTER e S e e et Y
eaRsgader: nitlito SOd!CO%‘! R ural de eSrdaragamactible. 3 40 /Long\tudma\ Digz,° 56~ QBO&QBN\G:\D‘\\R . ’ \/
MOdD de pTEF BfaClén\ﬁa r, salchichas 4-5 min. en aqua muy ca lente.o ~=NETO g “Conta autonzaao (6L DIOpIetaHE e Ta-EFEA-WIaSRRA nu)’- [Owt /}
et |

cocinarlas a la pi rfl”aoen§rt9n wdarbmndoradas www.scharo.es 4444

- - : " -'_"}

SIN GLUTEN La declaracion
«sin gluten» solamente
podra utilizarse cuando los

“SIN LACTOSA”: son aquellos que
acrediten ausencia de lactosa

alimentos, tal como se siguiendo las analiticas mas
venden al consumidor final, sensibles al estado actual de Ia
no contengan mas de 20 ciencia. Es decir, inferior al 0,01%

mg/kg de gluten. de lactosa.






JARGION DE PAYD
DENOMIRACHON INOORIRECTA

NO EXITE TAL
DENOMINACION EN
LA NORMA
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Se ha disminuido al menos un 25% del contenido en sodio o su valor equivalente en sal en
comparacion con un producto similar.

ra

£ |

No contener mas de 0,5 g de
grasa por 100 g de producto si es
solido o por cada 100 ml si es
liquido

NO PUEDE
. LLEVAR FECULA
YA QUE SERIA

. 1, d,!?ﬁﬁ&f‘.“.??f:‘:’.%?,f;lnﬁ'ﬁ!g;ﬁt‘286‘5“9 ; F | A M B R E D E

llllllllll

DE PAVO COCIDA. INGREDIENTES: Pe *avo (70%) ruro TN N [ GRASAS
aromas, estabilizadores (E-451, § joxidantes 331) l «cal RA T
e\ ‘,l)‘,] oen



. RS T

No contener mas de 0,5 g de

grasa por 100 g de producto si es
sélido o por cada 100 ml si es

i 5 i

-

W | liquido
Al Amarillo — —— : :
O . s INFORMACION NUTRIOONAL POR 50 9

inges de referencia de un pdulio medo BA00 )/ 20 K
ENVASH i . \ ,

ECICLABLE , 1030 a cloruro
i TES: Pechuaa de Pavo (70%), agua, CI0TU
o IDA. INGREDIENTES: PECUU‘J’ JE 'o < (£-316 ¥ E-331),
| “:"QU(’-A Dtimpl?x;ogg?}\)i\i/&:)dores (E-451, E-407), (‘3‘”‘;‘(1;2‘;30(;3. Hc»/j'ﬁid’) en
DRSO, 3 [tjéo) Contiene trazas de proteina 0€ caturadas contribuye 2
1;&(\(.)! $0sz-[a Un menof consumo de grasas s
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C. MARCAS COMERCIAIS

PECHUGA DE PAVO
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T

No contener mas de 3 g de grasa por 100 g de
producto si es sdlido, ni mas de 1,5 g por cada 100 ml
si es liquido. Para la leche semidesnatada no mas de

1,8 g por 100 ml.

7 ’/I {Wld.
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Denominacién de venta que puede a inducir a error .

No contener mas de O
grasa por 100 g de

es un fiamibre y
llevan fécula por
definicion en norme

Las piezas elaboradas con féculas, su denominacion ira precedida
de la mencion “fiambre de”.




" 2 Productos La denominacion de venta sera:
23 zlaborados vla denominacion consagrada por el uso contemplada en la

. con materia ez e 5
orima carnica v'la descripcion del producto.
= diferente de
. as piezas

| carnicas

Cuando su omision pueda inducir a error, debe indicarse:
se| tratamiento a que ha sido sometido.

Se hara constar el nombre de la especie de |la carne, salvo que se
trate de carne de cerdo.

DﬂlSAplDWl(fgmBEtutNGosm SERRANO DENOMINACION DE
Valores nutricionales ; or edientes: Carne de_cerdoypavo (56%), agua, s

e boir) i skt AR 2 FANTASIA

felasaalessatuadass | 3,34 especias, antioxidantes (E-331, E-3186, E-325),

potenciador el sabor (E-621), conservadores {£-250,

?ﬁms zg E-262) y colorante (E-120, E-160ay ). ina vez abierto

E—_ﬁg_ consumir en 48 horas. Fabricado por RESA: 10.2007N.
- Envasado en atmdsfera proteciora.

sl 269 Conservar entre 0° y 4°C
o)
VERENVASE 180g 8,88¢€

Destaca 2 alérgenos subrayados : soja
y crustaceos

25. Sediasa, S.A.; C/ Thomas Edison, 2- 28521, Rivas Vaciamadrid (Madrid),

Jdincluiran en su denominacién de venta la indicacion de las especies de

|las que procede la carne, en orden decreciente de sus pesos.
J77589"001bUO"




En los casos en que el valor energético o la cantidad de nutrientes en un producto sea
insignificante, la informacion sobre dichos elementos podra sustituirse por

una declaracion del tipo: « CONTIENE CANTIDADES INSIGNIFICANTES DE...» cerca de la
informacion nutricional
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Al menos el 20% de las calorias del producto
deben proceder de las proteinas

Solamente podra declararse que se ha reducido el contenido de uno o mas nutriertes, asi como efectuarse cualquner otra declaraclon que pueda tener el
‘mismo significado para el consumidor, si la reduccion del contenido es de, como hinimo, el 30 % en comparacion con un producto similar, excepto para |

micronutrientes, en los que sera admisible una diferencia del 10 % en los valores de referencia establecidos en la Directiva 90/496/CEE, asi como para el

sodio, 0 el valor equivalente para la sal, en que sera admisible una diferencia del 25 %.
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MENCION
ARTESANIA

AQUETES
MUSCULARES

DENOMINACION
TRAT. FISICO




Los fosfatos funcionan
como estabilizadores en los
productos carnicos, en
sinergia con la sal,
interactuando con las
fibras de la carne y las
expande reteniendo agua
dentro de ellas. También
trabajan con sal para
extraer las proteinas de la
carne, lo que permite la
formacion de un exudado
de proteina de la carne,
gue se unira piezas de
carne juntos en un
PRODUCTO TRITURADQO O
REFORMADO

No contener mas de 3 g de grasa por 100 g de

T producto si es solido, ni mas de 1,5 g por cada 100 ml
1 sies liquido. Para la leche semidesnatada no mas de

1,8 g por 100 ml.




-

. Son productos elaborados a partir de los
contemplados en la norma D.C a los que se les
han anadido otros ingredientes, condimentos y
aditivos, y se han sometido a unas condiciones F
de picado para conferirles una textura tipica vy | i

a9 que en funcidon de su grado de consistencia, de

R "% mayor a menor densidad, se denominan

. pastas, cremas, espumas 0 mousses

£

Formas de presentacién » Pastas, cremas, espumas y mousses.
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*FOIE GRAS: debe proceder del higado de la oca o de patos de las
especies Cairina muschata o Cairina muschata x Anas
platyrhynchos, cebados de tal manera que se produzca una
hipertrofia celular adiposa del higado.

= Puede denominarse FOIE GRAS ENTERO cuando el producto
esté constituido por uno o varios |lobulos, FOIE GRAS cuando se
componga de trozos de |ébulos, y BLOC DE FOIE GRAS cuando
esté reconstituido por un medic mecanico. Todos desvenados,
limpiados, sazonados o| coraimentados.

=Para utilizar la dznominacion PARFAIT DE FOIE el producto debe
contener, 2: menos, el 75% de higado de pato u oca de las especies
antes mencionadas.

a
"MAhVASIAn '

& o d -




A até de Foie GI'o’

"Fedientes: gom Carne y 20%9€ A
Sl® \40 % Pato Cebada, Saf % k%.?\
= N SH .)}-7 |

ﬁ '

C"OSJ&, Totates__ 309’ 5 gar’-

» h...,, $80
9r 1 Aziic aves ogr/

.(J‘ »

'PATE es |a pasta carnica, pasteurizada o esterilizada, elaborada a
base de carne o higado, o ambos, a los que se les puede afadir
menudencias y otros ingredientes, condimentos y aditivos y que se
han sometido a un proceso de picado, sin perjuicio del uso de la
denominacion paté por otros productos no carnicos.

*Se presenta en dos formas, para cortar o para untar.

'L os PATES podran denominarse “DE FOIE” (inicamente cuando se
elaboren a partir de higado graso de pato u oca de las especies
sefialadas, que hayan sido cebados de tal manera que se produzca
una hipertrofia celular adiposa del higado, conteniendo al menos un
20% de éste.
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- Bs verieded de uva ,feltaria definir la
oomom categoria del ingrediente : uva, vine,

FOIE GRAS ENTERD DE PRTO Nll UIT RL PEDRD XIMENE:

IENTE S GRASO DE PARTO ENTERO
(R0 11 R, B WAL S CIRS AUCRR

CONSERVIINTE S CE 250 ) W ANTIOXTORNTE -3

INFORMACION NUTRICIONRL por n‘“- ener gitien IR IONM Brover Sigle Lme umte
Satur adus I8 Neh atos de Do Lot custes Riocares g Metenasly SEARMATO

CONSE IV!S( ENTRE O%° INCORRECTO




E 621 Glutamato de
monosodio

E 316 Eritorbato sédico
solo productos curados y en
conserva

), 30ua, fécula de patata, sal,
ST
tements antes delote (mpreso en el evase), AR AR
INFORMACION / INFORMAGAQ
NUTRICIONAL POR 100g: donsc
' Vahe‘wm ES

07 , intensiicador de_sabor: E-621, Grasas/ Lipidos:
g%odame: £-316, consenvante: E-250, corante:  de mmmm o S22 0
m. Efmaf&b em atmosfera protatora, Una vez  0os quais saturados: 10 .:-:.\ R
mé[g&!mlr em 2/3 dias. Consumi de Hidratos de carbono: 100g [
antes de/ote (mpresso na ). Geloscudesazicaey L)
= 00s quais agucares: 200 e
& PFOTBM 130g I
S . 2 20 G




C) Otros: productos elaborados con sangre o menudencias como ingredientes
caracterizantes, sal, especias, y otros ingredientes y aditivos autorizados que, con
caracter general, se han sometido a un proceso de picado, fritura o coccion,
envasado, enfriamiento y, en su caso, reenvasado.

Ejemplos no limitativos: cabeza de jabali, los chicharrones y el bisbe.

Pertenecen a este grupo los derivados cocidos hechos con menudencias carnicas del vacuno, del
ovino y del porcino, entre otros, los estdomagos cocidos, callos, cabeza cocida, “capipota” y
lengua cocida, que estan sometidos con caracter general a coccion, enfriado y almacenamiento en
agua fria.



NO HAY CATEGORIA
ESPECIAL MENCION
INCORRECTA

Pork crakling

Embutido fipo fiombre hecho con
trozos conglomerados de distintas partes del jaball o de cerdo
(trocitos de carne, temilias, tocino), la mayor parte gelatinosas; hervida
y prensada que se conglomera con la gelatina obtenida en su coccidn
Denominado también como chicharrones, se suele consumir en finas
lonchas como aperitivo © como enfremeses

La cabeza de jabali que se vende en las charcuterias no es la misma que o que
antiguamente de elaboraba a partir de la cabeza de este animal procedente de la
caza mayor que se cocinaba dentro de su propia piel de modo que podia servirse de
forma espectacular, adornada con sus colmillos y unos fakos ojos de huevo y trufa.







Siguicndo métodos

tradicionales y

utilizando Ia mejor

seleccion de carnes

de cerdo criados G

alimentados por ﬁ/}’C'Os de calidad

nosotros de forma

natural. elaboramos CARNICAS SABELUGO. S.L.
San Julian de la Vega. s/n

con esmero los 1

sroductos tipic 27614 SARRBIA Lugo (Espana) 2

e DICOS Tel.- 982 53 05 56 / Fax: 982 53 50 75
e-mail: sabelugo@gmail.com

’ f gallegos que
www.sabelugo.com

satisfacen los
paladares mas ”
exigentes. @ O

|

8 437006 11850

4

T e

= ii&* T R —— .
| ingrediente es la grasa de

Producto cocidoAcuyo principa

'cerdo y menudencias



tratamiento térmico suficiente
para alcanzar, en su parte
interna, una coagulacion parcial
de las proteinas, sin que se

consiga un efecto de
pasteurizacion. Requieren
refrigeracion para su

conservacion y generalmente
= tratamiento culinario previo para
* 3551‘1:0..J_ni155n"- Su COI‘ISlImO

2
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s PUEDE PERENECER A ESTE GRUPO O
BIEN SER UN DERIVADO CARNICO
OREADO

. ” . il - oy 'JL 3 g
. ' ¥
el Ay

mmmsm? BchI do LA ASTURIANA

cerdo, cebolla, grasa de
de cerdo, deshidratada,
pimenton y sal
Tratamiento de superficie. conservadorlE-202 ¢ 235]
Cocinar completamente antes de su consumo

Cerdo Sangreg

N*de lote: 22713

Facha de caducidad 01.05.20 M
- Cantidad neta:

b m

;l 30_0! 8

-

81142002211100816
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Son productos elaborados a partir de los contemplados en la norma D.C a los
gue se les han anadido otros ingredientes, condimentos y aditivos, y se han
sometido a unas condiciones de picado para conferirles una textura tipica y que
en funcion de su grado de consistencia, de mayor a menor densidad, se
denominan pastas, cremas, espumas 0 mousses.
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DERIVADOS CARNICOS NO TRATADOS TERMICAMENTE

Se entiende por derivados carnicos no tratados por el calor aquellos que, son
elaborados con carnes o carnes y grasa, asi como otros productos alimenticios, en
cuya fabricacion no han sufrido ningun tratamiento o bien, han sido sometidos a un
proceso de curado-maduracion, acompaiado o no de fermentacion, de oreo, de
marinado-adobado u otro proceso tecnologico no termico, suficiente para conferirles
las caracteristicas organolépticas propias.

DC Curado-Madurados DC Oreados DC Marinado-Adobados

DC Salmuerizados No sometidos a tratamiento



Salazon Curado Marinado-

Adobado
Se definen las operaciones

a [as que son sometidos los

derivados carnicos: Curado-

Madurado

Oreado Ahumado



Derivados carnicos curado-madurados

son los productos sometidos a un proceso de salazon y curacion-maduracion, suficiente para brindarle
caracteristicas organolepticas de estabilidad a temperatura ambiente y opcionalmente someterse a
ahumado .Se pueden obtener de piezas , de carnes picadas o0 de grasa sangre y menudencias : jamon,
paleta jamon curado, paleta curada, pechuga curada , cecina, tocino curado, jamon de pato, lomo
embuchado, bacon adobado curado, chorizos, morcon , salchichones ,longanizas chistorra
salchichas, sobrasadas , salami, chosco , lengua curada etc.

Derivados carnicos oreados

Son los productos sometidos a un proceso de salazon o curacion, seguido de un proceso de oreo
suficiente para proporcionarle las caracteristicas sensoriales propias. Requieren generalmente
refrigeracion para su conservacion y tratamiento culinario previo a su consumo.

lacon, panceta oreada, bacon oreado, codillo de lacon, chorizn nrpado chorizo criollo, alguna
butifarra, morcilla oreada, botelo, androlla. 8

Derivados carnicos marinado- adobados , productos sometidos a un proceso de marinado-adobado,
gue afecta integramente a la materia prima, proporcionandole caracteristicas sensoriales propias.
Pueden recubrirse de pimenton. En general necesitan refrigeracion para a su conservacion y tratamiento
culinario previo para consumirse . Lomo adobado, pinchos morunos, zarajos.

Derivados carnicos salmuerizados que son productos elaborados con carne en cuya fabricacion fue
sometido a un tratamiento con salmuera para mejorar su textura, sabor e reducir a variabilidad de sus
caracteristicas sensoriales, mejorando la conservacion. Ej : codillo en salmuera.




Derivados carnicos curado-madurados

son los productos sometidos a un proceso de salazony
curacion-maduracion,  suficiente  para  brindarle
caracteristicas organoléepticas de estabilidad a
temperatura ambiente y opcionalmente someterse a
ahumado .Se pueden obtener de piezas , de carnes
picadas o0 de grasa sangre y menudencias : [amon,
paleta |amon curado, paleta curada, pechuga
curada , cecina, tocino curado, jamon de pato, lomo
embuchado, bacon adobado curado, chorizos,
morcon , salchichones ,longanizas chistorra
salchichas, sobrasadas , salami, chosco , lengua
curada




DERIVADOS CARNICOS NO TRATADOS CON CALOR
- ESPECIE CARACTERIZANTE: Debera aparecer en la denominacidn de venta las especies empleadas. Si una
especie representa mas del 80% del producto se podra incluir en la denominacion de venta Unicamente

excepto si es de porcino.

En la lista de ingredientes figuraran, en orden decreciente de peso, todas as carnes utilizadas especificando a
especie animal.

CECINA esta denominacion engloba la pata curada de cualquier
animal excepto el cerdo y debera ir seguida de especie da que se
trate, a non ser que sea de vacuno.




CHORIZO: |la denominacion se anade la especie salvo si es porcino.
Se se elabora con mas de una especie :"con"seguida del nombre de la especie/s en orden

decreciente segun el peso

*Elemento caracterizante: Pimenton, aunque se pueden afadir otras
CHORIZO especias, condimentos, ingredientes y aditivos.

"CHORIZO BRANCO".. chorizus eiduurduus siit pirieniu
Facultativamente se pueden incluir en denominacion :
categoria comercial "extra",

elaborados "en forma de sarta”, "en forma de “herradura”, "en forma de vela".

- SALCHICHON: + especie de la que proceda la carne y grasa excepto porcino

Si se elabora con mas de una especie “con”...

calibre inferior 40mm . fuet, longaniza, longaniza de Aragon, imperial de Lorca, salchichodn,

salchichonada. ) sElemento caracterizante: Pimienta, aunque se pueden afadir otras
SALCHICHON especias, condimentos, ingredientes y aditivos.

- TRIPA NATURAL: Debera indicarse en lista de ingredientes y debe ir acompanada por la _especie

de procedencia , Ya que, por definicion SE PUEDE consumir. Si a envoltura es artificial y puede

consumirse también ira en la lista como un ingrediente compuesto . Si no es comestible se indicara

mencion "ENVOLTURA NO COMESTIBLE".




Denvados camicos curados-madurados:

Denominacion del Categoria Grfsa Hidratos d_e carbeno F’r-::teiEa total cnlégiilgfp:?&eina Zrﬁ{;:cleilg ::::
Producto comercial gM00gsss. | gglucosa/ 100 gss.s. g/100 g s.5.5. F’-::n:;ntaje Q.I"IEI:I o
E';I?::ffh i extra <57 <9 > 30 <16 <1
Chorizo sarta extra. < a7 <2 =30 =16 <
Chorizo de Pamplona. extra < 62 <8 =25 <22 <
salami. exira < b8 =9 =22 < 25 <
Salchichon de Malaga. extra < 50 =5 =37 =14 <
Chorizo y Salchichon extra < 6D =2 =22 =25 =1
ibérico.
Chistorra. = 80 — =14 - =3
sobrasada. < 85 =D =8 = 35 <3
Chorizo y Salchichdn y =70 <10 =22 = 30 <3

restos de embutidos
curado-madurados.




1
CHORIZO EXTRA PICANTE P-E_RRADURA

44 NFORMACION NUTRICIONAL \'NG“‘ DIENTES: camne de

Valores por 100 g de producto | cerdo. pimenton picante sal,

Valor energetico 1928 kJ465 kcal | ajo y tnpa nalural

Ahumdo cor lena de roble

I

Grasas 3B.6/q

e“‘ﬂ“'“uo ,AMONES de las cuales saturadas 1'5.08 g
Hidratos de carbono 251¢g

de los cuales azucares <100g H 7
7 Proteinas 26./1q :
. Conservar en .gdr fiesco y s€co §
g S
Fabrica de Embutidos y Jamones - Sra_j,ﬁ* - g‘ J s
oo o Peso Neto £
CUU RN - ofE | 0 1186453002  10/06/19 5009
24620 Villamawén — B I 3
Telf. fabrica: 967390343 « Telf, mesan: 9T 7E CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES UEL | @ 5

0- LOTE

1- DENOMINACION. Admite a categoria Extra la mencién “herradura ” como forma. EXTRA
2- LISTA DE INGREDIENTES. Incluye la tripa como ingrediente

5- CANTIDAD NETA

6- FECHA DE DURACION MINIMA

7- CONDICIONES DE CONSERVACION

8- NOMBRE O RAZON SOCIAL Y DIRECCION

11- INFORMACION NUTRICIONAL

13- OVALO DE REGISTRO SANITARIO



- El producto se denominara “cana de Ilomo”, “lomo
t‘ Lomo embuchado” o “lomo” excepto para los que se acojan a
embuchado_/” alguna norma especifica, que sera la denominaciéon contemplada

en dicha norma.

CANA DE ' . : | ]

INFORMACION NUTRICIONMNAL
por 1D

||||||| 0w =
.’.-:;,; = 4 59

------ mmﬂn sx-' ——
ST e vpe gm 128 210 '
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L a denominacidon de venta sera “sobrasada”.

La denominacion debera completarse con el nombre de la especie de la que procede la carne
y la grasa, salvo que se trate de carne y grasa de cerdo.

Cuando se elaboren con carne o grasa de dos 0 mas especies distintas, las denominaciones
se completaran mediante la indicacion de las especies utilizadas mediante [a mencion “de”
seguida del hombre de la especie o _especies a las que pertenezcan, en orden decreciente
segun el peso de las carnes utilizadas.

Las sobrasadas podran presentarse, una vez terminado el proceso de elaboracion, en
envases o tarrinas



; SALAMI Q%
EXTRA > :

: CIDAD FECHA DE CADUCIDAL
_“sa,’mmdemm’dem FECHA DE CADU

50), antioxidantes (E-316, E-392), aromas, il

50, E-252), colorante natural (E-120). 14.11.2

contener mostazay
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alami: V ezclcarnes, ocino o grasa, finamente picada, sa - de manchitas
rojas y blancas, estas inferiores a 3 mm, embutida, curada-madurada y opcionalmente
ahumada en forma de vela, mas o menos regular u ovalada, cuyo aspecto externo sera
mas o menos liso y presentacion al corte diferenciacion neta entre carnes y tocino, de olor

sabor caracteristicos.

——— —

{
HA

[P

|

{



’N

P

TRADICION

el

1914
CHORIZO EXTRA

p onginal
r'lu :

HOIIIO EXTRA N(;RE[HENIES
231, ajo. CHORIZO

X!RA INC&ED‘WNTB

A ‘ ;i ' =k
1 0) 4ac) ARGAL ALIMENTACION, SA. (i
;. 25 £ vy »;1_ it "-/._,. ,'\, "_.."' 117

L‘iFORMAUON NUI RJ(IOMl \NFOM(AO NUIRI(IONA‘

TV T INI VT Vidvies

! ¥y
: ™
A
53 o0
i »r i f it
’ i’ (YA
™
3 "
s .
S -'—‘
:
-~ —— - . -
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FUET EXTRA
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FURT EXTRA. INGREDIENTES
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Chosco: Embutido de lengua,
magro y lomo de cerdo
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Requieren generalmente
refrigeracion para su
conservacion y tratamiento

culinario previo a su consumo.
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DC Oreados

| TORRE v: NUNEZ

*

INQ!ENTES: Costilla y panceta
de CEgB, Sal, pimenton, azucares
ox i “q[carl. dextrina, ajo y
-_ E-250yE &2 De las cuales saturadas: 13,62 g
| i€ PREPARACION: Hidratos de carbono: 2.5 g.
SN una bolsa de plasticoo  [De los cuales azucares: 0,8 g.

WS ¥ cocer durante dos Proteinas: 20 g.
ISAREEK. a fuego lenty. 2al: 3,33 g.

ORRE DE NUNEZ
= CONTURIZ

Ctra. Madrid - =
27160&;0(553;?,2? oo ofd F. Caducidad 76,1118

T.+34 987 305 920
VWw.torredenune om :

Botelo o botillo: Embutido en estdbmago o ciego de cerdo, elaborado con
sostillas, rabo y huesos con restos de carne y porciones musculares.




DC No Tratados por el calor.

Oreados

Laliﬁgﬁse

“1 -
> 2ol a

“= s de cargs, cetcila, Salsbacy

« MMantee

«: DOD2
J'“l.g mg‘eﬂuho e
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88 0412







Sin perjuicio de indicarlo en la lista de ingredientes,
los embutidos que se elaboren con tripa natural
podran indicarlo en el etiquetado.

Tripa
natural

1
! \

¥ s § . ).,.lﬁ "
i | Y pimenton

. 1 LRI s S ONU “
H’f“-‘ll((llk "

INFORMACION N IRICIONAL POR

V alor ene
Hor enerp

'rl'm‘t: S Keal . W3

O als

N* Lote
rt:-l 3391 »

Consumer preferenteme

3
"7

CLEROS saturadas 167

g 5 by 2 ‘h" "‘ ;, “ - dd o™
#d Wi 3 ‘rtl ’ ”k - .
INiten ; i"‘ \’"‘-Jli.“\ ie \' —_— -
LN 1§ 5 A l ‘.h g \ l' s B | g ; o~ » L- y

PRERA

¢ J“&'n'&', U
dejard cocies

NO ES EN TABIPA







YA D] C f SULFITOS GLUTEN
d A
Sugerencia de presentacidn,
0 jr&éa‘*'«;@m actosa, dextrina, dextrosa A L AL
zadores (E-4 450), antioxidante 6 g
3 Colorante 2). Tratamiento de superficie )14 {
aaor ricado por RGSA: 10.04481/T0
G AT @ o 44 Q ‘ ' . @ ; S
Sfera protectors

ENVASADO EN ATMOSFE
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CHORIZO
CRUDO CURADO
AHUMADO NATURAL

Ingredientes: Magro de cerdo, tocino de cerdo,
pimentdn dulce, pimentin picante, ajo, sal,

Lote/fecha caducidad

' N Fabricado
R :

INGREDIENTES: MRGRD OE CERDD. TOCIND OF CERDO. PIMENTON ¥ ESP—El':‘IR?:
SAL. DEXTRINA BLANCA. AZOCAR (DEXTROSA). ESTABILIZADORES E 450 ¥
E-452i. COLORANTE NATURAL E- 120 Y CONSERVADOR E-252. TRIPA NATURAL
NO COMESTIBLE. AHUHMROD NATURAL. HANTENER EN LUGAR FRESCC Y SECD.

FECHA DE ENVASADO: 13.05.15
CONSUIMIR PREFERENTEIMENTE ANTES DFL- ket

Peso neto T
CeE 0372 16041525099

dextrina, dextrosa y plasma de porcino en polvo,

a) Na etiqueta colgante non se declaran os aditivos (estabili;antes (E-45_0, E-452i),
colorante natural (E-120), conservador (E-252)) que si figuran na etiqueta adhesiva.

b) Na etiqueta adhesiva non figuran o allo nin o plasma de porcino en po, que si figuran
na eliqueta colgante.

c) Na etiqueta adhesiva faise a mencion “tripa natural no comestible”,_ que non figura na
etiqueta colgante, o que introduce dubidas sobre as caracteristicas da tripa empregada.

2.- Non figura a razén social do responsable da comercializacion do produto.
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CASA CASCCLAO

P_,\ FONSAUR:\I):\~

Carretera LU-530, KmS56. AFexragrada2y t6-Lugo Carredera Lit- 530, Km 56. AFoksagradazzit6-Lugs
Telf.982-340332 - Fax 982 340427 Telf.982-340332 - Fax 982340487
cagds Ccasacatelas.ca nfe Ccasacasrelas.cs .
'q I
/ ‘/ A

’ = L Py /"'-/, N / e ,-.V | \ / -
‘N /f///f’/i(-vf‘o LY Ao 1o Y Savor L /-/f/l"/-b//.f'/;z;/(/, Tvadiciémy Sabov”

LLOMO EMBUCHADO DE LA ABUELR CHORIZO EXTRA DE LA ABUELA
C00:000028 C0D:000072
INGREDIENTES:

Lomo de cerdo, sal, pimentén. ajo, azdcar. dextrosa, antiovidantes (E-300.

3iii -252 £-250). Ratirar | t d OIENTES:
E-331in) y conservadores (E-252. £-250). Ratirar L3 envoltura antes de su mul—'_agms ¥ panceta da cordo, gimantin dulse §FeaREs ol ajaEmbutide en

o

W et
CASA CASCCELAO

P | FONSAGR A D A =m—(

Consumo. 'ipa natural.
0BSERVACIONES: “ BSERVACIONES.

eco. J :
Conservar en Lugar fresco y s wmado con Lefia de roble Canservar en Lugar fresco y seco

n conservantes ni colorantes,

INFORMACION NUTRICIONAL POR 1006. NFORMACION NUTRICIONAL POR 100G.
Valor Energético: Wikeal-747K] Grasa- 48q firasas saturadss. 154 Hidratos  lor Energético: 503keal-2105K) Grasa: 449y Grasas saluradas: 16.1g.
de Carbono: <0.5g. Rricares. 0.1g. Proteinas: 33.8g Sal: 2.1g. dratos de Carbono; <0.5g. Azicares. <0.1g, Proteinas. 26 lg. S3l: 3.07¢
FECHA ETIQUETADO: 50545 ‘ECHR ETIQUETADO: 15,0515
CONSUMIR PREFANTES BEL: 934045~ ONSUNIR PREFANTES OEL: QL1015

TN 8,3 720kg._,
LOTE: 20515
4370057744831 N° ETIQUETA 5242  UDDS CAIA: 10

WENG Gy286kge
gll4370050774094l N° ETIQUETA 5223  UDDS CAJA: 6




Mostra N.° 1: Mencién “ajo natural”. A denominacién correcta do ingrediente e “ajo’. O
termo “lomao” non se pode admitir na denominacion de venda, xa que non esta contemplado
na normativa que afecta a este tipo de chourizo. Ademais, na lista de ingredientes non se
especifica que se empregara esta parte do porco para a sua elaboracion.

Mostra N.° 3: O termo “de la abuela” é un termo de fantasia, que non se pode acompanar a
correcta denominacion do alimento.

En ambas as duas mostras a informacion nutricional débese expresar en formato de tabla
cas cifras en columna.



-No figura el nombre o razén social y direccion del fabricante o elaborador del mismo.
-No destacan el alérgeno “lactosa “ en la lista de ingredientes.

-La Informacién Nutricional no figura en formato de tabla, a pesar de que el espacio lo permite dadas las
dimensiones del envase

LOMO DON FAUSTINO RESERV A

S —

GREDIENTES : o \ -
f” . "ﬂ L,g. n‘\ .a’

olmonlon aio, lacto 8 Y Congv, £24
f 50 v F?252 Envaseds por
No de Lote: ; !

L

5492 | _
Fecha de caducidad w-mm—@ w
Intformacion Nutricional (1009): 1401k / 338kcsl |

grasas 21.5 de la cuales e«aturadas 8.58; hidraton
carbono 0.9 de 108 cuales azycares<Q.s,
~ proteinas 347 sal 1.20.

‘ \*M ‘Oul D N ity ﬁuﬂ




aBeiou

LOMO
DE BELLOTA

IBERICO
50% RAZA IBERICA

CERTIFICADO POR HYCER PI/108/05
NORMA IBERICO

INGREDIENTES: Lomooscuooonul.wm
mﬁm

: OOJASOI % 1& 'DUQLUTJNSINI

CONSERVACION: MANTENER EN LUGAR FRESCO Y SECO,
CONSUMO: SE RECOMIENDA SACAR EL
m uvmnum:mmu




Las tripas naturales comestibles y las envolturas artificiales comestibles se consideran
como INGREDIENTES , debiendo indicarse en la lista de ingredientes de acuerdo con las
previsiones del Reglamento 1169/2011.

TRIPA NATURAL:

Procedencia anatdmica (tripas estrechas o tripas anchas o eséfagos o vejigas) seguido de
la especie de procedencia (de bovino, o de ovino, o de caprino, o de porcino, o de
equino

-Si se emplean envolturas artificiales comestibles, en |a lista de ingredientes debe
indicarse que se trata de una “Envoltura artificial”, respondiendo con ello a la distincion
gue se hace con la tripa natural en la norma de calidad de los derivados carnicos ..

-Si ciertos tratamientos de superficie de los embutidos determinan que la tripa natural
no es comestible, el responsable del producto debera indicarlo en el etiquetado con |la
mencion “envoltura no comestible”.

-Si se utilizan envolturas artificiales que no son comestibles, la informacion que debe
incluirse en el etiquetado sera “envoltura no comestible”.
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=8 | 0- LOTE

FACULTATIVA 1- DENOMINACIONES
2o ™ 2- LISTA DE INGREDIENTES
. .BUDEGA 4- CANTIDAD DE DETERMINADOS INGREDIENTES

\V 5- CANTIDAD NETA

6- FECHA DE DURACION MiNIMA

7- CONDICIONES DE CONSERVACION
f 8- NOME O RAZON SOCIAL E DIRECCION
JamonSenkano 9- PAIS DE ORIXE
Medias Lonchas 10- MODO DE EMPLEO
\ 11- INFORMACION NUTRICIONAL: * Contenido en aztcar no esta en
el cuadro, sustituido por :"contiene cantidades insignificantes de
azucares”
13- OVALO REGISTRO SANITARIO
14- MARCA DE CALIDAD: “ESPECIALIDAD TRADICIONAL
GARANTIZADA” ETG
MENCION FACULTATIVA “BODEGA”: Atendiendo al periodo de
maduracion (9 meses)
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LA MENCION “ AUTENTICO” no procede , puede

transmitir que posee unas caracteristicas )AM0~ CURADO
particulares A'RES M
S Sy | NN -




MOSTRA | DENOMINACION
DE VENDA

(*)

EXISTENCIAS

MARCADO OU IDENTIFICACION DAS PEZAS

Me Pezas

Peso
media

(ke)

M2 lote

SI/NON

Tipo de
marcado

(**)

N2 Pezas MARCA LEXIBELE Data de entrada

controladas en salgadura (SI/

ilexibles

Semana e
ano

¢ MARCADO COINCIDE
COS REXISTROS DE
TRAZABILIDADE?
(SI/NON)

-PIEZAS MARCADAS Y LOTE Y N2 PIEZAS LOTE

Fecha de entrada en salazdén
-La marca consiste en un sistema de impresion sobre
etiqueta... que incluye

la pieza ,precinto,

la fecha de entrada en salazon, indicando al menos la
semanay ano de forma inviolabley legible.
Los productos envasados al vacio o sometidos a congelacion después del
periodo de salado comprobacion de fechas de envasado
descuento en periodo de elaboracion.

congelacion vy



A. Marcado e identificaciéon para el control del periodo de

elaboracion.
2. Jamony | - -
Paleta |/ . Todos los jamones y paletas deberan ir marcados o identificados,
Jamoén y . individualmente, de forma inviolable y perfectamente legible, mediante
Paleta un sistema que incluya, al menos, la semana y el afio de entrada en
Curados salazon. Aplicable a jamones y paletas con legislacion especifica: ibéricos

El reqgistro de trazabilidad de la industria contendra la informacion del

marcado o Identificacion asi como las posibles incidencias, como p. €].
sustitucion del elemento de marcado.




B. Etiquetado:

1) Menciones facultativas (no aplicables al jamon, la paleta y la cafa de
lomo ibéricos):

Atendiendo al periodo minimo de elaboracion -tiempo transcurrido entre la

entrada del producto en salazén y su comercializacion, descontando los
periodos en los que el producto haya estado sometido a condiciones que
interrumpan las reacciones bioquimicas que tienen lugar durante su

elaboracion- en el etiquetado de Ilos jamones y paletas elaborados,
independientemente de la forma de presentacion del producto y

una vez concluida la elaboracion Mencion Periodo

| o _ facultativa minimo  de
del mismo, se podran incluir las elaboracién
siguientes menciones, siempre Bodega o cava e
que. cumplan con el perlqdo Jamones Reserva o afiejo | 12 meses
minimo de elaboracion

Gran Reserva 15 meses

establecido para cada mencion:
Bodega o cava 5 meses

Paletas =
Reserva o afieja | 7 meses

Gran Reserva 9 meses




I1) Informacion adicional en el etiquetado.

Los jamones y paletas podran emplear otras menciones
facultativas distintas a las de la tabla, siempre que cumplan
lo establecido en la norma general de etiquetado.

Jamones y paletas curados podran incluir en el
etiquetado el periodo minimo de elaboracion. Esta

informacion sera obligatoria cuando se emplee alguna
mencion facultativa no requladas en la Norma.

Los sistemas de marcado e identificacion no podran inducir a
error o confusion con respecto a los precintos regulados en la

Norma de calidad de productos ibéricos.



El articulo 11 de la Norma sobre derivados carnicos curado-madurados,
cuando se refiere a productos constituidos por piezas de carne identificables
anatomicamente, establece una diferencia clara entre el jamon y paleta o
jamon y paleta curados, que han de ser elaborados con la extremidad
posterior y anterior del cerdo, y la cecina y otras piezas carnicas donde
no se especifica la especie de origen de las mismas

En el caso de la cecina se indica ademas que es un producto elaborado
con carnes procedentes del despiece de los cuartos traseros o
delanteros, en los cuales se haya integrada la pieza genérica “pata”

- la denominacidén de un derivado carnico curado-madurado elaborado
con la pata de una animal diferente al cerdo, seriala de “cecina

- En la denominacion descriptiva no se podran utilizar los términos
“jamén” o “paleta” para no contradecir lo establecido en el articulo
11.2 apartado a) del Real Decreto 474/2014.



CURADOS

ETG

IGP

DOP

NON ENTRAN EN
NINGUNHA OUTRA
CLASE

Estes e 0os ETG
Poden ser:
(facultativamente

-Bodega ou cava
-Reserva ou Afejo

-Gran Reserva

ESPECIALIDAD
TRADICIONAL
GARANTIZADA

-PESOS MINIMOS EN
SANGRE:9,2-9,5 Kg

-ESPESOR DA GRAXA:+ 0,8
(segundo pezas)

- TEMPERATURA MAXIMA: 3°
interior

-TEMPO DE CURACION: +
210 dias, desde inicio de
salgadura

-DIMINUCION :+ DE 33%
sobre peso en sangre

IGP JAMON DE
TREVELEZ

Jandn de Seron

indicacién Geogrdfica Protegida

DOP JAMON DE
TERUEL

CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMIMACION

DE ORIGEN 6= ~ wqad




Mencioén Periodo
facultativa minimo  de
elaboracion

Bodega o cava 9 meses
pamunes —

Reserva o afejo | 12 meses

Gran Reserva 15 meses

Bodega o cava 5 meses

Paletas .
Reserva o afieja | 7 meses
Gran Reserva 9 meses

INCORRECTA

MESES MADURACION




El marcado e identificacion de jamones y paletas esta orientado al control del
periodo de elaboracion.

Este control puede ser realizado a lo largo de la vida del producto por distintas
autoridades competentes en el ambito del control oficial, por lo que la
informacion sobre la semana y el aio de entrada en salazéon, debe
permanecer en la pieza hasta su venta final al consumidor.

La informacion sobre la semana y el aflo de entrada en salazén puede
recogerse marcandola en la propia pieza o _utilizando un soporte elegido
por el operador, ya que la norma no establece qué tipo de elemento debe
usarse.

En cualquier caso, el sistema elegido debera permitir fijarlo en el producto, antes
de la entrada de la pieza en salazon, y deberd permanecer de forma inviolable
y perfectamente legible durante todas las etapas de elaboracion y
comercializacién posterior del mismo.




SEMANA Y ANO DE ENTRADA
EN SALAZON

ETG ESPECIALIDAD
TRADICIONAL GARANTIZADA
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“ NITRITOS ¥

- Sal

Valor energético

Bsis 809 kJ / 193,1 keal
de las cudles saturadas 729

Hidratos de carbong 3.2
de los cudles azicares

Proteinas

1465481932510

Conservar en lugar fresco y seco.
Producto listo para consumo.




Mencidn Periodo
facultativa minimo de
elaboracidn

Bodega o cava 9 meses

Jamones —
Reserva o afiejo | 12 meses
Gran Reserva 15 meses
Bodega o cava 5 meses
Paletas

ALIMENTACION QUE
RECIBE EN FASE DE

Reserva o afieja | 7 meses

Gran Reserva 9 meses

CEBO
PERIODO MINIMO DE
ELABORACION

o

SELECT
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73 castaria constituye parte fundamental enla dieta
del animal en la fase de cebo
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CARNE, JAMON, PALETA Y CANA DE LOMO IBERICOS

La denominacion de venta de los productos regulados por este real decreto se
compone obligatoriamente de tres designaciones:

 Portipo de producto

« Por alimentaciéon y manejo

« Portipo racial

« Prohibida la utilizacion incompleta de la denominacion de venta y la
adicion a la misma de términos diferentes exceptuando los productos de
ibérico regulados en la norma de calidad de productos carnicos

» Estas designaciones deberan figurar en lugar destacado y en todo caso en el
mismo campo visual que la marca comercial.

« Para los productos procedentes de animales cuya designacion por tipo racial
no sea “100% ibérico :“% raza ibérica’.(altura de la x correspondiente al
menos al 75% de la altura de la x de la denominacion del producto)

« “Certificado por” ,seguida del nombre del organismo.

DENOMINACION DE VENTA




ETIQUETADO DE JAMON IBERICO




Logotipos imagenes o simbolos relacionados con

Denominaciones admitidas para bellota 100% bellota o dehesa:

Ibérico.
« Jamon de Bellota 100%/75%/50% Ibérico

+ Admitidos sélo en la denominacion “de bellota

Precintos v colores en jamones y paletas hasta su entrega al
consumidor:

« Paleta de Bellota 100%/75%/50% Ibérico * Precinto Negro: De Bellota 100% Ibérico
e Lomo de Bellota 100%/75%/50% |bérico * Precinto Rojo: De Bellota Ibérico (75% o 50%)
. Despiece de Bellota* 100%/75%/50% Ibérico * Precinto Verde: De Cebo de Campo Ibérico (100 %75% o

50%)

" : . 4 : .
No precisa indicar el manejo o el tipo de . Precinto Blanco: De Cebo Ibérico (100% ,75% o 50%)

alimantariAn

Denominaciones admitidas para cebo de
campo:

Jamoén de cebo de campo 100%/75%/50%
Ibérico

Paleta de cebo de campo 100%/75%/50%
Ibérico

Lomo de cebo de campo 100%/75%/50%
Ibérico

Despiece de cebo de campo*
100%/75%/50% Ibérico

*No precisa indicar el manejo 0 el tipo de

alimentacion.

** |_a cafla de lomo no precisa precinto pero sera marcadas o
identificadas con los mismos colores mediante el uso de
sellos u etiquetas inviolables indelebles y legibles.

***L_os productos loncheados y envasados incorporaran una
etigueta respetando los colores de los precintos de origen

Menciones facultativas admitidas:

» “Pata Negra”: Solo para la denominacion Bellota 100% Ibérico
» “Dehesa o Montanera”: Solo para la denominacion Bellota.

« Denominaciones admitidas para cebo:

« Jamon de cebo 100%/75%/50% Ibérico

» Paleta de cebo 100%/75%/50% Ibérico

* Lomo de cebo 100%/75%/50% Ibérico

» Despiece de cebo * 100%/75%/50% lbérico

* *No precisa indicar el manejo o el tipo de
alimentacion.
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ALTO CONTENIDOY DME GRASAS MONOINSATURADAS

Solamente podra declararse que un alimento tiene un alto contenido de grasas monoinsaturadas o efectuarse
cualquier otra declaracién que pueda tener el mismo significado para el consumidor, 51 al menos un 45 % de los

J se puede indicar el "alto
acidos grasos presentes en el producto proceden de grasas monoinsaturadas v las prasas monoinsaturadas aportan r t .d " d ’ .d
mas del 20 % del valor energético del producto. contenidao e acido

oleico en los alimentos,
siempre y cuando se
acompane de una
indicacion del tipo de
acido graso que es, acido
graso monoinsaturado, vy
siempre que se cumplan
las condiciones de uso
establecidas en el
mencionado Reglamento
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JAMON CEBO IBERICO

Pesofeto  Ckg IMPORTE!
0274kg 5150 EEVEENS
1AMON cEBO 1BERICO 505 RAZA IBERICA

INGREDIENTES JAMON DL CEROO 0F CEgo
IBERICO. $AL, AZUCAR, ANTIOXIDANTES (€331 Y E301),
UONSERVADORES (E-202 Y £ 250) Y ESTABILWZANTE
(E-472) PUEDE CONTENER TRAZAS OF LECHE
S0JA

DATOS NUTRICIONALES
7] VALOAES MOKCS FOR CADA WG DE MO0 |

RN

230228720027405150014112

0 . uuonml
:_800 500 220

MERCADOMA, 8.
C/VALENCIA N 8§ TAVEANES BLANGUES VALENCIA

ores, |
%?ﬁquem super

jor




—_—

s2rrefour

Qe i

>
= .

—— - - L

B =




L IBERICO
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Carrefour

JAMON, PALETA Y CANA DE LOMO IBERICOS
figura el % raza, entidad certificadora y n°

Paleta de cebo ibérica

50% ra Lomo de cebo ibérico Chorizo ibérico extra Salchichon

Z . - - : : .
d |ber‘ca \ 50% raza ibérica
\ngredientes
Paleta ibérica de cebo 25%:

sal, _‘azucar, Conservadores (
C0), antioxidante (asco

Ingredientes Ingredie

Ingredientes

Chorizo ibérico extra 25%: Carne de cerdo ibérico,
sal, especias (pimentén, ajo, orégano), lactosa,
dextrina, proteina de soja, proteina de leche, azdcar,
estabilizante (difosfato tetrasédico), antioxidante
(eritorbato sédico), conservadores (nitrato potasico,
nitrito sédico), colorante (cochinilla).

Salchichon ibérico exi
sal, lactosa, dextrina, }
(pimienta, extracto de ¢
(difosfato tetrasodico), F
antioxidante (eritorbato $
(nitrato potasico, nitrito s¢

Eateta de cerdo ibérico,
nitrato potasico, nitrito
rbato sodico).

Lomo de cebo ibérico 25%: Lomo de cerdo ibérico,
sal, especias (pimentén, ajo, orégano, pimienta
negra), lactosa, azucar, conservadores (nitrato
potasico, nitrito sédico), antioxidante (ascorbato
sodico).

ce 4
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Certificado por CALICER con n° expediente
P1/0151/04.
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Ingredientes y alérgenos

lamon de cerdo iberico (95%), agua, sal, azlcares, fermento, extracto de especias, estabilizantes [tri-, di-. polifosfatos),

antioxidante (ascorbato so6dico), aroma de humeo, conservador (nitrito sodico).



DERIVADOS CARNICOS. ETIQUETADO. OTROS PRODUCTOS. JAMON

ASADO O COCIDO IBERICO.

Consulta sobre la posibilidad de etiquetar los productos elaborados: “jamoén
ibérico asado”, “jamon asado ibérico”, “jamon ibérico cocido natural” y “jamon
cocido natural ibérico”

Podra utilizarse la designacion de raza(“ibérico”)
cuando toda la carne empleada en la elaboracion se
acompaie de una copia de la documentacion que
acredite la trazabilidad de la carne. En la fase de
industrializacion deberan cumplir todo lo que se
refiere a los registros de trazabilidad que se deben

y, ademas, en la industria de elaboracion, se debe
asegurar la separacion, de los lotes de distintas
categorias de raza o, en su caso, alimentacion y a su
vez, de las carnes procedentes de cerdo blanco.



Respecto al uso del término “natural”, con caracter general, cualquier informacién alimentaria
voluntaria, debera cumplir los requisitos establecidos en los articulos 36 y 37 del Reglamento (UE)
1169/2011 y como se establece en el articulo 7, sobre practicas informativas leales,implicaria que
la informacion no induzca a error sobre las caracteristicas del alimento, en particular, al insinuar
gue posee caracteristicas especiales, cuando en realidad, todos los alimentos similares poseen esas
mismas caracteristicas.

Ademas, el punto 2.04.19 del Decreto 2484/19.67, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el
texto del Cadigo Alimentario Espafnol establece que en la rotulacién, etiquetado y propaganda del
producto no se permitird el calificativo «natural» en aquellos alimentos que contengan aditivos o
materias extrafas.

Si el término “natural” se pretende utilizar en el ambito de una declaracién nutricional, el alimento
debera reunir de forma natural una o varias de las declaraciones nutricionales establecidas en el
Anexo del Reglamento 1924/2006. término “natural” antepuesto a la declaracidon o declaraciones
nutricionales que cumpla el alimento.

La marca comercial o razén social no contendra indicaciones graficas o escritas que puedan
confundir al consumidor en cuanto a la naturaleza del producto, su calidad, categoria o
denominacion, tanto a través de la propia denominacion de la marca, como de su imagen grafica.
Siempre y cuando se tengan en cuenta los puntos anteriores, podran utilizarse las
denominaciones de venta que se proponen.




ES UN FIAMBRE
DE ORIGEN
ITALIANO

OBTENIDO DE

CABEZA Y CUELLO | =

CERDO CURADOS,
EXISTE TAMBIEN

LA FIGURA IGP |

COPPA DI PARMA
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ANTES DE 8U
CONSUIAD

DEBE DE UTILIZAR UN
NOMBRE DESCRIPTIVO
COMO DENOMINACION DE
VENTA, EL PRODUCTO ES
ELABORADO EN ESPANA







Tercero: En la actualidad los animales no inscritos en el libro genealogico, no
tienen garantizada la raza, a no ser que existiera un marco de actuacion
aprobado (normativa nacional, comunitaria, marcas colectivas o marcas de
garantia) en el cual se definieran los requisitos, la inspeccion y certificacion
para acreditar los aspectos raciales desde los animales inscritos a los
productos puestos a disposicion del consumidor.

En respuesta a la cuestion planteada, el producto alimentario que procede de
un animal que no es 100% Duroc, y de acuerdo con lo anteriormente expuesto
y atendiendo a las exigencias que el propio Reglamento (UE) n° 1169/2011
establece para que se pueda proporcionar la informacion de manera voluntaria,
se concluye que previamente a la utilizacion de una mencion o cualquier otro
signo alusivo a la raza Duroc en ese alimento, deberia aprobarse un marco de
actuacion como los citados anteriormente.

No obstante, a falta de un marco normativo se podria utilizar, siempre y cuando
disponga de un sistema robusto de trazabilidad y control, que demuestre con
garantias a la autoridad competente de control el porcentaje de la raza
Indicada, y garantizando a su vez la proteccion de los intereses del consumidor
y la competencia equitativa entre los operadores.



DERIVADOS CARNICOS

DC No Tratados por el calor.

Marinado-Adobados

Son los Derivados Carnicos (DC) sometidos a un proceso de marinado-
adobado, que afecta integramente a la materia prima, confiriendole las
caracteristicas sensoriales propias. Opcionalmente pueden recubrirse de
pimenton. Requieren, generalmente, refrigeracion para su conservacion y
tratamiento culinario previo para su consumo.






E 407 Carragenanos quantum satis
E 420 Sorbitoles quantum satis
(para fines distintos de la
edulcoracion .

E 325 Lactato sddico guantum satis.
E 301 Ascorbato sédico guantum
satis

E 331 Citratos de sodio quantum
satis



BROCHETA DE FOLLO MARINADO -

INGREDIENTES: Contramuslo de pollo(83%), agua, sal
dextrosa, consarvador E-2352 y E-20211, antioxidantes E-201, & “é
331, vino blanco, espacias y ajo

e Tocino de polle y pimianto taxturizados
ALERGENOS: Puade contener trazas de SOJA, SULFITOS y
derivados de LECHE.

Envasado en atmosfera protectora
Conseivar entre 0 °C y +4 °C
"VALORES NUTRICIONALES POR
CADA 100¢ DE PRODUCTO
Va|or energenco 382 k\uso keal
Grasas 139
de las cuales
_Salursdast e U PLANCHA
Hidratos de carhono - 0,09
de los cuales
W0pucares . B ]
Proteinas

T T e BARBACOA S

*% Ingesta de refc rencia de un ldulto medio (8.400 KJI2 000 keal)

Consumir tras un cocinado conipleto a S| N GLUTEN

®® FECHA DE CADUTIDAD™ JHPESO NETO AL ENVASAR

= 12.10.19 0,310 Kg 8,565 €
(0211%m0)  NopE LOTE: VER ENVASE

"& H TOTAL IMPORT

| -

. .

8 42477170
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BROCHETA DE FOLLO MARINADO

INGREDIEN TES Contramisio a6 poto(BI%) agua. &
Jotrosa consanvador E-253 y E-afd anticusdantes B0 B,
331 Vino DIanco. e3peeias y a0
TOCIND 3¢ POIC Y pimignio tinturasdon
ALERGENOS Puede cortenor trazas 98 SOJA SULHICS y
dotivagos de LECHE

E 262 Acetato de sodio
guantum satis  solo
preparados envasados
de carne picada fresca y
preparados e carne a los
gue se han anadido otros
iIngredientes distintos

de los aditivos o de la sal
E 301 Ascorbato sdodico
quantum satis

E 331 Citratos de sodio
quantum satis




ML = 150 ma/ka, solo lomo de cerde adobado, pinche moruno, careta de cerdo adobada, costilla da cerdo adobada, Kasseler, Brate,
surfleisch, toorvorst, Zagldkk, ahjupraad, salchicha blanca cruda, etiqueta de salchicha cruda, tartar de tartar de res) v codillo de cerdo

en escabeche
PAIS DE CRIA: ESPARA |Informacion nitricional  9/100g
= Valor energético 386 kJ/92 keal
PAIS DE SACRIFICIO: ESPANA lv‘ 2 /"r DBy

Envasadopor: AVES NOBLES Y DE3:ADOS S.L.
C/0, naves 11-17. :
50014 Mercazaragoza (Zaragoza) -
para: LIDL SUPERMERCADOS, S.A.U.

Ingredientes: Contramuslo de pavo, agua, perejit, ais, sel, aziizs, 2atioxidz 7 2s: ascorbato sodico, citratos de sodio;
estabilizante: trifosfato pentasodico, conservadores: nitrito sodice, nitrate potasico. Sin gluten. Puede contener
trazas de lactosa, Modo de preparacisn: Freir-en sartén-en aceite caliente a fuego medio hasta dorar, 0 asaren una
sartén con poco-aceite comosifueraala plancha hasta dorar parcialmente. Al horno: precalentaral horno, introducir
unavez calienteyasaral gusto. Unavez abierto consumirantes de 3 dias ysi
puede congelarel productoen casa.

Cocinar completamente el productoantes de consumirlo. Esimportante tener en cuentalas normas de higiene para
lacocina, La carne criidano debe entraren contacto con ofrosalimentos. El liquidorestante debera desecharse
- adecuadamente. Es necesariofavarse bien lasmanosy fregarbien los utensilios de cocina utilizados, Informacin
- alconsumidor: Lafecha de caducdad que figura enel envase puede garantizarse dnicamente en el caso de

tesde caducar. Si se desea

DV : CHULETA DE PAVO ADOBADA AL AJILLO
PRODUCTO CARNICO NO TRATADO POR
CALOR

A EFECTOS DE UTILIZACION DE ADITIVOS:

Subcategoria: Carne procesada sin
tratamiento térmico (08.3.1)

Derivados Carnicos No Tratados por
el calor
Derivados carnicos marinado-
adobados/salmuerizados

DC Marinado-Adobados

- conservarel produc
"_‘ : jfﬂﬁ,u_p'E_’j._deam‘ Contramuslo de pavo, agua, perejil, sal, azicar, antioxidantes:
ascorbato sodico, citratos de sodio, estabilizante: ftrifosfato

pentasodico, conservadores: nitrito sodico, nitrato potasico,

CHULETA AL AJILLO
Producto camico adobado.

Preparado de came
(08.2)

Como preparado de came (08.2) los aditivos no
S0N comectos.



ALITAS DE POLLO
ADOBO BARBACOA

FECHA DE CADUCIDAD / LOTE:

23/04/16 /2

Peso Neto: y
500g &

ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA.
CONSERVAR ENTRE 0° Y 4°C.
NO CONSUMIR EL PRODUCTO CRUDO.




DENOMINACION DE VENTA :ALITAS DE POLLO ADOBADAS
@1#’ s PREPARADO DE CARNE O PRODUCTO CARNICO?
L DELAVE A= GLUTAMATO MONOSODICO :NO EN PREPARADO CARNICO
ALITAS DE POLLO -
ADOBO BARBACOA PRODUCTO CARNICO

Ingredientes: §8% Alas de pollo, 9% agua, sa, especias nortaliza deshidmtada.idexmna de mal, anucar,
potenciador del sabor: glutamato monosodico; espesante: (arboximetifcelulosa sodica; conservador: nitrito

PAIS DE CRIA: ESPARA PESO NETO: | |Informacion nutricional  /100g
6ti 689 kJ/165 keal
PAIS DE SACRIFICIO: ESPATIA e

500 B B0
UNA VEZ ABIERTO CONSERVAR REFRIGERADO g ;

Y CONSUMIR ANTES DE 24 HORAS ”‘d’5t°5&zza;b§2° ] LAl one ' ' : :
MRt s1 @ = sddico; mezcla de especias, jarabe de glucosa, antioxidante; ascorvato so0ico.

05194 AVILA

PRODUCTO CARNICO -
Ingredientes: 88% Alas de pollo, 9% agua, sal, especias, hortaliza deshidratada, dextrina de maiz, aziicar,
potenciador del sabor: glutamato monosédico; espesante: carboximetilcelulosa sodica; conservador: nitrito

S0lo lomo de cerdo adobado, pincho moruno, careta de cerdo
adobada, costilla de cerdo adobada, Kasseler, Britfe

A o . ; A E 240- o . - . ;
s6dico; mezcla de especias, jarabe de glucosa, antioxidante: ascorbato sédico. 25007 Nitritos 150 Surfleisch, toorvorst, $asldkk, ahjupf'aad, ezotreroonirs
1 : o 2500 . _ . .
Cocinar completamente el producto antes de consumirlo. Es importante tener en cuenta las normas de higiene kietbasa biala, kielbasa surowa metka y tatar wolowy (danie
para la cocina. La carne cruda no debe entrar en contacto con otros alimentos. El liquido restante debera /rowa me
desecharse adecuadamente. Es necesario lavarse bien las manos y fregar bien los utensilios de cocina utilizados. tatarskie)
No consumir el producto crudo. Informacién al consumidor: La fecha de caducidad que figura en el envase puede
garantizarse Gnicamente en el caso de conservar el producto de forma ininterrumpida a una temperatura maxima
de 4°C. En el caso de romperse la cadena de frio, p ej. durante el transporte en coche hasta el dpmmho 0 (ausa
de una conservacion en el frigorifico por encima de 4°C, se recomienda el consumo inmediato del producto.
=\l i 0
Pregunta € Volver al listado
NS 4 iestd autonzada la utilizacion del glutamato monosddico en los derivados carmicos (preparados v productos carnicos)?
o —
ﬁ_—ﬁ Categoria: Aditivos
—_— —_————
(\o‘f Respuesta
O —— [ TR _— I T e Y T T S i
2 S — e ———— El glutamato monosodico (E 621), es un adibivo alimentario que pertenece al grupo I de aditivos. Este grupo de aditivos no esta
—_— autonzado dentro del grupo 08 del anexo en la categora “Preparados de carne” tal como se definen en el Reglamento (CE) M2
3532004 . En &l resto de categorias, dentro del grupo 08, en las que esté expresamente autonzado el uso de aditivos del grupo I,

o I
podra ser ut zado cumplienda siempre con las restricciones asociadas al mismo,
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PREPARADO DE CARNE. Ingredientes:
Pechoga de poll (64%), 293, tonservadores (E-325, E-261), 4, b

veqmlmmmdm(ml £-301), dertrsz y et
 Cobertura (32%): Reborado (haring de maiz, harina de anz, aziia, fbea
L vegetal, sal, colorante: (caramelo natural), emulgente (E-471), espec
| Comiearirs b acte s it i, e
| sal, fibra vegetal, estabilzante (E451), conservador (E-200),
| (545“);, qmmmmm
| . Una vez abiertn ¢f envase consumie
,’ Wbmmwwnn:mu
| consemo.Aptopasafeidora  hommo. |
' MODO DE PREPARACION

mumm ﬂddmaleﬁ ﬁ&zﬂ

|
oy IM
i 8411396'0

tuneinetes et (L PREPARADO DE CARNE, Ingredientes:
it B Pechuga de pollo (64%), 2qu2 WM([-HSUQ) o, fén
e i 13 [ YEOE1DL, O, st (£33 £ dertmss | s
= i wﬁm mmmmh?d;:
% 940 (X1 (olorante emulgent (E-471)
m:fg_,(mm . (ontiene aiares 2, et s | excuant v, rtees
> L sa, fiba vegetal, estabiizante (E451), comservader (£-200),
(F-150a) y espesante (E-417)). onservar de 0°C 2 4C
Envasado en atmdsfera protectora, Una vez abierto ¢l envase (onsimir
inmediatamente. No onsumi cudo. (ocnar ompletameste antes G2 5

Consumo. Apto paa freidoa  homo.
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ALBONDIGAS DE CERDO (Sin gluten)
[Burger meat] Ingredientes: Came de cerdo 80%, agua, proteina
de soja, sal, maiz, lactosa, especias, aroma, conservador
[E-224 (sulﬂto)] antioxidante (E-301), colorante(E -120).

ey e PESO MINIMO:

Una vez abierto consumir en 48horas 8 4

Cocinar completamente antes de su £onsumo. g
wm{m NUTRICION NAL

' ALBONDIGAS DE CERDO (Sin gluten)

[Burger meat] Ingredientes: Came de cerdo 80%, agua, proteina
de soja, sii, maiz, lactosa, especias, aroma comervador

[E-224 (suifito)), antioxidante (E- 301).oolomte(E -120).
Conservar nre 0y 4°C. PESO MINIMO:

e

lhavezabmomwmmwhoras
mmmmm.m
—

Derivados cdrnicos no sometidos a tratamiento, es decir, aguellos que han sido
elaborados con carne fresca, incluida la carne que ha sido troceada o picada, a la que
se han afiadido otros productos alimenticios, condimentos o aditivos. Pertenecen a
este grupo, entre otros, las hamburguesas, burguer meat, albondigas, longanizas,
salchichas y otros embutidos frescos. Este tipo de derivados carnicos no lleva
tratamiento, por lo que no existe una transformacion, lo que los clasifica directamente

como “preparados de carne”.







o e CHURRASCD
i pecors. | Proparado de AME,
= | INGREDIENTES: Preparado chumasco (churrasco  temera

981%, agua, antioidante £-301 y extracto vegetal).
Conservar de 0 * 3.4 °C. Envasado en atmosfera protectora.

Una vez ablerto consumir en 24 horas.

“mooann S
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PREPARADO DE CARNE DE

Preparado de carne de vacuno ecolégico.

Ingredientes: 99.5 % carne de vacuno ecoldgico,
antioxidante B S MO D HCCOTOICO et os de sodio;
corrector acidez: acido lactico.

Conservacion: Conservar entre O °C y +4°C. Hidratos d

Informacic

=7 \ . o A Fecha de caducidad: / Lote: ver etiqueta frontal. de los cus
300g T , 34 NO CONSUMIR EL PRODUCTO CRUDO.
e Rl B ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA.

P 719540281

BUR(‘.EP. MEATDE VACUNO

N 7
,‘\ 2 J 3 e '.l:l’:‘;
W - ¥ Rredientes: 8% carne d& vacuno, agua, 2,.2% o ererpeco L0 W 215 ot
l i) - beo vegetal, 2°% peoteina de sojs. eapecias, sal, ¥ - o |
. L ¥ — artiondantes: ascorbato s4SC0, citratos de sodo; T { “"‘ |
& onservacor: sulfito de sodio. Preducto sin gloten
| A
' g
' ___ 030¢
Fecha o caducidod: / Lote: ver eigueta frontal. — r—

NO CONSLAER 1. PRODUCTO CRUDQ. Q

CANFAC AR T ATIMACETDA DONTEITTRA




DC Marinado-Adobados

"A R < 5. - . "?A - J d
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Chuleta de Lomo

—m_a-lill_a_gi___-——
%), A, sa azucar aromas especuasm
451,E-420, E; D.ma}sm E-331), correctore~ de
“uéae.cantene rtrazasdepmteinade
mlamummtesdesu SUMO- Una-vez-abi
--V”“" mmmmBMmmm
:" Fecha de caducidad: / Lote: Ver envase. ELABORADO
| fm , S.A. Avda. Antonio Fuertes,

- Alhama de Murcia (Murcia-Espaiia).

- :




ZARAJOS DE CORDERD

Preparacion: cortarlo en rodajas y freir o cocinarlo
a L3 plancha

Ingredientes: tripa de cordera, sal. A0 y
antioxidante acido citrico

Puede contener trazas de SULFITOS.

Una vez abierto consumir en 48 horas.

Envasado en atmdsfera pratectora.

Conservar entre 0°C y 5°C.

Lote: FAOS17

Informacion Valores medios
nutricional pnr 100 g

ﬂll

l

Valor energético 153 keal/b46 KJ
brasas 359

De Las cuales
Saturadas 147 g
Hidratos de carbano]l g
De Los cuales
azicares ]
Proteinas 038 4
Sal 0.54 ¢

Zarajos: Intestino de cordero lechal marinado y enmadejado alrededor de un

sarmiento o similar.
10.00023 724!M
CE
INDUSTRIAS FABICARNE S.L. M
C/ Bronce n® 32 neSL

28510 Campo Real (Madrid) Espafia
www.fabicarne.es

®
o reses) [k @

811436536033067




DC No Tratados por el calor.

Salmuerizados

Son los Derivados Carnicos (DC) elaborados con carne y en cuya
fabricacion ha sido sometido a un tratamiento con salmuera con el objetivo

‘de mejorar su textura, sabor y reducir la variabilidad de sus caracteristicas
‘sensoriales, mejorando su conservacion.




DC No no sometidos a tratamiento

Son los Derivados Carnicos (DC) que -no perteneciendo a los grupos

anteriores- ha sido elaborado con carne fresca, incluida la carne que ha

sido troceada, a la que se han anadido productos alimenticios, condimentos
o aditivos.

Ejemplos no limitativos: los figatells, el flamenquin cordobés, la hamburguesa, el

burguer meat, el relleno de Huescar, asi como la longaniza, la salchicha, la butifarra y

el chorizo frescos.




Derivados carnicos no sometidos a tratamiento
productos elaborados con carne fresca, incluida la carne troceada o

picada, a la que se le anadieron otros productos alimenticios,
condimentos o aditivos. hamburguesa, “burguer meat”, “steak
tartare” , longaniza, salchicha, butifarra e chorizo frescos.




v'En el caso de los chorizos elaborados sin pimentodn la denominacién de venta sera “chorizo blanco”.
v'En el caso de chorizos y chorizos extras elaborados “en forma de sarta”, “en forma de herradura” o “en
forma de vela” podran incluir facultativamente esta mencion en su denominacion de venta.

Y




DC No no sometidos a tratamiento
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CRIOLLO. LONGANIZA FRESCA

Embutido a mano con tripa natural.

Ingredientes: Carne de cerdo 54%, carne de vacuno 36%,
&gua, sal, dextrosa, almiddn de maiz, espacias, fibra vegetal
(guisante), antioxidantes {E-331, E-300), conservador E-221
(sulfito}, aromas. Tripa natural,

Conservar de 0° 2 4°C. Una ver abierto ¢ envese consumir
en 43 horas, Cocinar completamente, & fuego lento, antes
ce su consumo. Para plancha, freir, barbacea.,

213028631002398

g s NUTRICION AL
RMACION NUTRICIONA
INFORMACION NUTRICIONAL = @
Valores medhes Poeillg CJh

Vakeenesgitico 13004306 bl
Gra53s )
e |35 cuales satwradas 1-.3

Hidratas 9 carbano g i

_discokias 055 pernt . o
Frotenas DO yal3 vn- Rl Ind Castila
Sl 139 46380 Ceste (Velendial

 mercadona.
@(900500103




BURGER .
BVIEAT DE

TERNERA GALLEGA

\e

% L e "0\‘{1

g

)\ | fummm '

LA CARNE MAS EX¢ |
Y SU ELABSRACION
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-Denominacién correcta es ‘BURGUER
MEAT *“

e’

e P B T

__ Wincluiran en su denominacion de venta la indicacion de las especies de
3. Productos las que procede la carne, en orden decreciente de sus pesos.

elaborados con """\_\EICuando una de esas especies sea caracterizante (salvo porcino) y
. carne de varias represente mas del 80% de las carnes del producto, se podra incluir en la
“' especies denominacién de venta unicamente la indicacion de dicha especie.

UEn la lista de ingredientes figuraran, en orden decreciente de sus pesos,
todas las carnes utilizadas, especificando la especie animal.

DE%%M MENTE EL ; J
NO CONSUMIR EL PRODUCTO CRUDO.

micronutrientes, en los que sera admisible una diferencia del 10 % en los valores de referencia establecidos en la Directiva 90/496/CEE, asi como para el

sodio, o el valor equivalente para la sal, en que sera admisible una diferencia del 25 %.

|5
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|5
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B
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mruesa. e <{Euruer meat» (producto fresco, elaborado a partir de carne pic:a_da y -
otros ingredientes, incluidos los aditivos, con un contenido minimo de cereal o de hortalizas,

| I WY 1
g [ ]
-
B

Origen: Espana

TE

Preparado de carne Burger Meat
Ingredientes: Carne y grasa de cerdo (43%),
carne de ternera (35%), agua, fibra vegetal
(2,22%), proteina de soja (1,78%), sal, dextrosa, = T
antioxidantes (ascorbato sodico, citratos de Informacion nutricional __/100g
sodio), especias, conservador (sulfito sédico), ¥ 5 kJ/152 keal
colorante (cochinilla). Cocinar completamente el

producto antes de consumirlo. No consumir el

producto crudo. Conservar refrigerado entre 0°y hono

4° C. Envasado en atmosfera protectora. Es ; .

importante tener en cuenta las normas de g es

higiene para la cocina. La carne cruda no debe
entrar en contacto con otros alimentos. El
liquido restante deberé desecharse adecuada-
mente. Es necesario lavarse bien las manos y

fregar bien los utensilios de cocina utilizados.

Envasado por CIF: A-17014713 PESO NETO
para LIDL SUPERMERCADOS SA.U. ey
C/ Beat Oriol S/N (Pol. Ind. La Granja) 360

3 iC (Barcelona)

)8110 Montcad

-
.
-
e -
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Ty TRl DERCRIER M
LA & YIRw
SV i N NBRERIENTES: 77X Carne de vacuno. almwdon vegetal 4%Limaiz
@ gasniel s extresade de maie, fra v protenas
S et Mtmadantes: (E-331 E-R11 Lonservador: SULELTU SODILY
Qf FITIR) Mo especas. extractes de fermentos lacticos v de | evaduras
caLarante F WU v extracte de wmagre Puede contener trazas de SUIN
Lonservar AUR Uy € L Una vez abwerto, consumir antes de 1 dia
womar ooptilamente aates de su consume. bnvasade en atmostera
pratectza Boen Dspans (W VSTD) Producide en: Espana (10.026266/M)

AT W4 2
&
PES0 NETO AL ENVASAR | PRECIO KiLO/UD

SIL. SR

FECER IE CADUCIDAD

=~ Y18 0.360Kq 830 € :f,
‘mmm\ g
SLAL LR L L LI b TOTAL IMPORTE 3
i T f:;’
g:-g;-.-.;g;..-.-.::-.. o




DE CORRAL

GLUTEN
'COLORANTES 3
CONSERVANTES o










Preparado de carne picada de vacuno ecoldgico.

& Conservacion

Conservar entre 0 y 4°C.
Cocinar completamente antes de su consumo.
Producido en Espafia por El Encinar de Humienta, S.A. para:

Centros Comerciales Carrefour S.A. SIN SIN
G/ Campezo, 16 - 28022 MADRID GLUTEN LACTOSA
Espafia - Tel.. 914 908 900

/_ carrefour m Peso neto:
Fecha de caducidad: 400g

RETEUETA . M A e
@
INGREDIENTES: col.og e :
! j e v é.([:ilso gizt;/r-b.li::ne de Vacuno Ecologica, Sal, Antioxidantes: citrato
3 i Origen: Espana (10.17752/CC). Producido en: Espana (10.026266/11)
!!a LOTE: 30091951 N® £CO. 152272 -PV
g!,a oo e w o Lrccouae JO%
i : g 071013  0400kg 390
TOTAL IMPORTE 8- BO0-080 AN ;

' Agricuttura UE

-n e
-

10.02%8200/M
CE glla31876M272871




ES-EC0-022.GA
Agricultura Espany

HAMBURGUESA

TERNERA
ECOLOGICA




»
NO LLEVA NINGUN ADITIVO

Came picada de vacuno ecolbgica
(98,55%), sal marina (1.3%), :j%
deshidratado ecoldgico (0,

pere) rai

'S cuales: aztcares (@) _ <0,5
sinas (g) 18,9

Debe ser cocinado antes de su consumo

9 16 Conservarenire 0'y 4°.
\ ado en: Espaiia 10.01400/LU. Do%pheunzc ia 10.01400/LU,
- Prod por: ‘ S.A. Lamablanca-Coeses. 27181 Lugo -

s el reflejo de nuestro amor por nuestra tierra y sus
‘radiciones. Las terneras estin criadas en libertad,
alimentadas con los pastos gallegos, forrajes y
cereales de cultivo ecologico.
Toda la produccion prima procesos sostenibles, el
Yienestar animal y e respeto por el entorno rural.
El resultado de todo ello es la obtencion de una
Xcelente carne 100% Natural y Ecolégicaconun
xtraordinario sabor y un altisimo valor nutritivo.

e
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MODO DE-PREPARAGION-DEL BURGEF m Pl “.‘mcp
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— tostar. En un plato colocames I s; s aiero
“lircarney leeliugn, tomate, etc) ey ezaIN0s COR oS baza ,_,’ .‘ 1'}‘~(ﬁ1g%m)
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PREPARADO DE CARNE PICADA
DE VACUNO Y CERDO

400 g 7.75€/Kg

o :
Caducidad: 08.10.13







