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1. Algemeen:  
 

• Samenstelling: 70% mager rundvlees + 30 % varkensvlees gemengd met kruiden en 
starterculturen 

• Herkomst vlees: België  

• Beschikbaarheid: hele jaar 

• Verbruikersgroep: algemene consumentengroep 
 

2. Organoleptische eigenschappen: 
 

• Kleur en textuur: magere droogworst, vierkante vorm ( 1,5 kg) 

• Smaak en geur: typisch 
 
3. Fysico-chemische eigenschappen: 
 

  

Eiwitgehalte (N x 6,25) 18,5% 

Asgehalte 4,44% 

Vetgehalte 29,9% 

 waarvan verzadigt 13,05% 

Vochtgehalte 45,4% 

Energetische waarde/100g  (K 
Cal) 

(KJ) 

343 
1434 

Koolhydraten 3,3% 

 waarvan suikers 1,3% 

Zoutgehalte (eq. NaCl) 4,07% 

Natriumgehalte / 100g 1,358g 

  Testfrequentie 

Aw-waarde < 0,95  

PH-waarde < 5,2 Elk lot 

 
 

4. Microbiologische eigenschappen: 
 
 

 
 

Na productie 
Belgische 
wetgeving 

Methode Testfrequentie 

Enterobacteriaceae 
30°C 

< 10 / 
Petrifilm 
Enterobacteriaceae 
Afnor 3M-01/6-09/97 

Op aanvraag 

Salmonella  Afw. in 25gr. Afw. in 25gr. Extern labo Op aanvraag 

Listeria monocytogenes Afw. in 25gr. Afw. in 25gr. Extern labo Op  aanvraag 

Staphylococcus Aureus < 100 / 

Petrifilm Staph 
Express Count 
System 
Afnor 3M 01/9-04/03 

Op Aanvraag 
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5. Proces: fermentatie (+roken) -en droogproces  
 
De bloksalami ’s ondergaan in de rijpingskamer achtereenvolgens een fermentatie -en een droogproces. De PH-
waarde, die van belang is tijdens de fermentatie, is steeds < 5,2 en wordt voor ieder lot gecontroleerd. Het 
afbouwen van de temperatuur en de vochtigheid wordt continu opgevolgd .  
 

 

6. Verpakking: 
 
Bloksalami wordt afgevuld in een cellofaanzakje met daarover een wit netje. 

 
• Aard van verpakking:  -vacuümverpakking  

-geen verpakking   
 

• Aard van omverpakking: eigen herbruikbare plastieken bakken  
of bakken van klant 

 

• Aantal in vacuümverpakking: 1 stuk  
 

 Etikettering:  
 Identificatie leverancier 
 Ingrediëntenlijst 
 LOTNUMMER  
 Tenminste houdbaar tot = houdbaarheidsdatum 
 Gewicht 
 EEG- erkenningsnummer: plaats van productie 
 EAN-code (EAN 128) 

 
7. Houdbaarheid / Bewaarcondities: 
 

• Bewaarcondities: bij voorkeur koel en droog bewaren < 4°C – vacuümverpakking ALTIJD koel 
bewaren (4°C) 
onverpakte salami kan buiten de frigo (15°C) bewaard worden 

• Houdbaarheid gesloten verpakking:   75 dagen na productie      

• Houdbaarheid na opening of versnijding:   binnen de 6 dagen te verbruiken 

• Transport:   gekoeld transport door klant 
 
8. Traceerbaarheid: 
 

• EAN-code: gegevens opgenomen in de code: 
 

 artikel identificatie (nummer en herkomst) 
 lotnummer     
 productiedatum en vervaldatum   

 

• LOTNUMMER:    
                                    Voorbeeld 133 

     13= productieweek   
          3= dag van de week (woensdag) 

 
9. Kenmerken voor gebruik: 
  

De bloksalami is geschikt voor iedere consument, uitgezonderd voor zuigelingen.  
We wensen extra te benadrukken dat de bewaarcondities op ieder moment gerespecteerd moeten 
worden. 
Eens de verpakking geopend wordt, dient het product binnen de 6 dagen geconsumeerd te worden. 
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10. Allergeneninfo en ingredientenlijst 
 
Ingrediënten: rundvlees, varkensvlees, zout, kruiden, specerijen, MELKEIWIT, suiker, starterculturen, 
conserveermiddelen E250 E252,  zuurteregelaar E575, antioxidant E300 E301, kleurstof E120, rookaromaat 
 
Allergene: 

 

1. Tarwe - 20. sesamolie - 

2. Rogge - 21. sesam - 

3. Koemelkeiwit + 22. pinda’s - 

4. Lactose + 23. pindaolie - 

5. Soja-eiwit - 24. noten - 

6. Soja-olie - 25. notenolie - 

7. Gluten - 26. Glutaminaat (E620-E625) - 

8. Kippenei - 27. Bha/bht (E320-E321) - 

9. Saccharose  28. Benzoëzuur (E210-E213) - 

10. Varkensvlees + 29. Sulfiet (E220-E227) - 

11. Rundvlees + 30. Parabenen (E214-E219) - 

12. Kippenvlees - 31. Azo-kleurstoffen (E102,E110,E122-
E124,E151) 

- 

13. vis - 32. Sorbinezuur (E200-E203) - 

14. schaal-schelpdieren - 33. Tartrazine (E102) - 

15. Fructose - 34. Kaneel - 

16. Maïs - 35. Vanilline - 

17. Cacao - 36. Koriander - 

18. Gist - 37. Selderij - 

19. Peulvruchten - 38. Umbelliferae (schermbloemigen) - 

20. Suikers +   

             
                                      + aanwezig                                       - afwezig                                     ? onbekend 

  
11. Bijzonderheden: 

 

• Metaaldetectie: neen 

• GMO-status: vrij (gebaseerd op gegevens ons tot op heden bekend) 

• Geen ionisatie (gebaseerd op gegevens ons tot op heden bekend) 
 
Onze firma besteedt veel aandacht aan de productie van dit product en doet haar uiterste best om de 
kwaliteit ervan te verzekeren en continu te verbeteren. Hiervoor werd een eigen kwaliteitssysteem 
uitgewerkt.  
De traceerbaarheid van iedere productie wordt gegarandeerd aan de hand van lotnummers vermeld op 
de etiketten van de eindproducten.  

 
 


