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DENOMINACIÓN DE 
VENTA 

CHORIZO EXTRA HERRADURA 

DEFINICIÓN/ 
DESCRIPCIÓN 

Embutido curado, sometido a un proceso de ahumado, elaborado a partir 
de partes nobles de la canal de cerdo blanco, adicionada de pimentón 
agridulce, sal y ajo. 

IDENTIFICACIÓN DEL 
USO ESPERADO 

Destinado al consumo por toda la población en general. Listo para el 
consumo. 

 
 

COMPOSICIÓN 

Ingredientes 
(en orden decreciente, según su presencia en el producto final): 

Cantidad 
(para 100 kg prod.) 

Carne de cerdo (Paleta, Panceta y Magro)  

Pimentón agridulce  

Sal  

Ajo  

Tripa de vacuno: cal. 43/46 (herradura)  

Humo  

  

Material auxiliar: hilo verde y film de envasado  

Alérgenos y OMG Libre de alérgenos y OGM 

PARÁMETROS NUTRICIONALES PROMEDIO POR CADA 100 GR 

Valor energético: 1928 kJ 465 kcal Otras menciones nutricionales: 

Grasas:  38,67 g No indica. 

de las cuales saturadas  15,08 g  

Hidratos de carbono:  2,51 g  

de los cuales azúcares  <1,00 g  

Proteínas:  26,71 g  

Sal:  2,75 g  

PARÁMETROS DEL PRODUCTO 

 
Organoléptico: 

 
Fisicoquímicos: 

Aspecto: Presentación en forma de herradura, color 
rojo oscuro, poco brillante y poco rugoso. Ausencia 
de exudado graso y ligera deformación a la presión. 

Color: Rojo ligeramente oscurecido, brillante y sin 
exudado. 

Proteína cárnica s.m.s 30 % 

Grasa s.m.s 57 % 

Relación colágeno/proteína: % 

Hidratos de carbono totales s.m.s  2 % 

Aroma: Pimentón, ajo y humo, intenso y persistente. 
 

Sabor: Ligeramente ácido con matices amargos, 
intenso y persistente. 
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Microbiología: 

Salmonella: Aus/25 g 

Listeria: Máx. 100 ufc/g 

aw  

 
Otros parámetros: 

 

 
 

      

Suma de Dioxinas 1,0 pg/g grasa 

Suma de Dioxinas y PCB´s similares a Dioxinas 1,25 
pg/g grasa 

 grasa 

TRATAMIENTOS APLICADOS AL PRODUCTO 

(ETAPAS DURANTE EL PROCESO DE ELABORACIÓN) 

ETAPAS 

Recepción de materias primas, aditivos e ingredientes y materiales auxiliares 

Almacenamiento de materias primas, aditivos e ingredientes y materiales auxiliares 

Despiece 

Picado 

Amasado (*Triturado del ajo) 

Maduración/Reposo 

Embutición (*Lavado de la tripa) y atado 

Asentamiento 

Secado artificial 

Ahumado 

Secado artificial 

Etiquetado 

Secado artificial 

Envasado y/o encajado 

Expedición del producto 

 
 

ENVASADO Y FORMATOS 

(tipo de envase, peso,   ) 

Granel: (Peso neto: 425g) Peso estimado, por piezas. Cajas de cartón. 

Vacío: (Peso neto: 425g) 
Peso estimado, por piezas. A petición del cliente; bolsas de material plástico 
aptas para uso alimentario. 

Atmósfera modificada: 
(Peso neto: 425g) 

Peso estimado, por piezas. A petición del cliente; bolsas de material plástico 

y gas aptos (100% N2) para uso alimentario. 

CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO: 
Conservar a temperatura ambiente, preferiblemente 
en un lugar fresco y seco 

DISTRIBUCIÓN Y TRANSPORTE: Temperatura ambiente 

VIDA ÚTIL: 180 días 
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MARCADO DE LOTE: 

Lote manual: 

D-AA/BB, siendo D= día de la semana, AA=nº 
semana del año y BB=dos últimas cifras del año 

Loteado informático: 

AAPSSDCCC, siendo AA= dos últimas cifras del año, 
P= proceso de producción, SS= semana del año, D= 
día de la semana, CCC= número correlativo. 

INSTRUCCIONES DE CONSERVACIÓN Y 
CONSUMO: 

Conservar a temperatura ambiente, preferiblemente 
en un lugar fresco y seco. 

Listo para el consumo. 

 Reglamentos: 852/2004; 853/2004; 2073/2005; 
 1169/2011, 1881/2006; 1333/2008; 10/2011; 

LEGISLACIÓN APLICABLE: 
1935/2004; 828/2014; 178/2002. 
R.D. 1334/1999; 126/2015; 474/2014; 142/2002; 
1801/2008; 993/2014; 1808/1981; 140/2003. 

 Marca Colectiva Chorizo de León. 
 Y sus modificaciones. 

 

 
 

OBSERVACIONES: 

 

ETIQUETA 
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Fecha y firma: 
 

30/08/2022 

 


