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A. ASPECTOS GENERALES DEL SISTEMA DE

AUTOCONTROL CARNICERIAS ASENJO

NOMBRE DE LA ELABORACION
CARACTERIZACION SEGUN R.D. 474/2014

LEGISLACION

BURGUER MEAT DE TERNERA Y PIMINETO ASADO
DERIVADO CARNICO NO SOMETIDO A TRATAMIENTO
REGLAMENTO (CE) n°® 2073/2005 DE LA COMISION
REAL DECRETO 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se
regulan determinados requisitos en materia de higiene de la
producciéon y comercializacién de los productos alimenticios en

establecimientos de comercio al por menor.

COMPOSICION (PARA 1 KG DE PRODUCTO)
INGREDIENTES

Carne de ternera

Pimiento asado: pimiento rojo asado (55%),
azucar, gelificante: pectina e citricos, corrector
de acidez (acido citrico)

Preparado de burguer meat: Sal, dextrina,
antioxidantes E 331 y E 301, dextrosa, almidén
de maiz, proteina de soja, cebolla, conservante
E 223, anis, aroma de carne, pimienta negra,
colorante E 120, cilantro, nuez moscada,
pimienta blanca, cascarilla de pimienta, harina
de maiz

Huevo liquido

Pan rallado

FORMA DE ELABORACION

T2 MiNIMA DE COCINADO

T2 DE MANTENIMIENTO

ETAPAS RELEVANTES DE LA ELABORACION

T2 DE MANIPULACION (OBRADOR)
ALERGENOS

DESTINO FINAL

SISTEMA DE LOTEADO

CONSUMO PREFERENTE, CADUCIDAD
VALORES NUTRICIONALES MEDIOS (100g)

CLASIFICACION SEGUN ANEXO | DEL RTO (CE)
n°2073/2005 DE LA COMISION

CANTIDAD CONSERVACION
850 g Refrigeracién (T2<4°C)
509 Temperatura ambiente
40 g
50 g Refrigeracién (T2<4°C)
509 Temperatura ambiente

Ver diagrama de flujo n° 2

Refrigeracién (T2<2°C)

- Preparaciéon de producto intermedio (Picado de la carne,
mezcla de ingredientes y amasado)

- Preparacion de producto final
hamburguesa)

- Mantenimiento en refrigeracién (T2<2°C)

- Venta directa

T2 entre 10-12°C

Sulfitos, cereales que contienen gluten, huevo

Consumidor final

Lote: Ver PGH Trazabilidad

(Formado de |la

7 dias

Valor energético 980 kJ / 235 kcal

Grasas/Saturadas 1259/38g¢g

Hidratos 80g/25g

carbono/azucares

Proteinas 190¢g

Sal 1.60g

Categoria | Criterios de seguridad alimentaria.

segun 1.6. Carne picada y preparados de carne a base de
criterios especies distintas a las aves de corral destinados a

de ser consumidos cocinados

seguridad | Controles analiticos:
alimentaria | Salmonella — Ausencia/10 g
Segu o -
eguh Criterios de higiene de los procesos.
criterios
. 2.1.8. Preparados de carne
de higiene o
de los Controles analiticos:
E. coli — 500-5000 ufc/g
procesos

LABISER



