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: (PROTEINA VEGETAL CON SABOR A ATUN EN
CONSERVAS ACEITE DE OLIVA)

Paginaldel

NRSI 12.00653/PO

Pisum sativum (guisantes)
Vicia faba (habas)

Proteina hidratada (proteina de guisantes,
habas y agua) (72%), aceite de oliva (17%)
y saborizante (maltodextrina, aromas, sal
y especias) (11%).

No contiene
No contiene

OLOR Agradable, intenso y especifico. TEXTURA Firme y jugosa

COLOR Caracteristico: crema claro LIQUIDO DE COBERTURA Especifico

SABOR Caracteristico y persistente EXUDADO ACUOSO Max 5% peso neto

ASPECTO Similar a atun en conserva MATERIAS EXTRANAS Ausencia

PARAMETROS LIMITE MAXIMO METODO

pH (5.7-5.9) Potenciométrico

Cadmio 0.1 ppm Absorcion atémica

Plomo 0.2 ppm Absorcion atémica

Estaio 200 ppm Absorcién atomica

PARAMETROS LIMITE MAXIMO

Aerobios mesoéfilos (31+1 2C) y terméfilos (4421 2C) 100 ufc/g

Mohos y levaduras 100 ufc/g

Escheriquia Coli 10 ufc/g

Listeria Monocytogenes Ausencia 25/g

Estabilidad microbiolégica 370C (7 dias) Ausencia de deformacion en el envase
Valores medios

Valor energético 657 k) / 157 Kcal

Grasas 81g

de las cuales, acidos grasos saturados 09¢g

Hidratos de carbono 4g

de los cuales, azucares Og

Proteinas 17g

Sal 1,8¢g

Consumo directo _ 6 afios

Empaque compacto

Conservar en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, consumir en su totalidad o bien
trasvasar a un recipiente adecuado y conservar en el frigorifico cubierto por el liquido
de envasado un maximo de 48 horas.

No contiene.

No se adiciona.

El producto cumple con la normativa listada a continuacion y sus posteriores
modificaciones:

- Normativa general de Higiene y Seguridad Alimentaria: Paquete de Reglamentos
178/2002, 852/2004; 853/2004 y 854/2004.

-Reglamento 2073/2005 sobre criterios microbioldgicos para productos alimenticios.
-Reglamento (CE) N2 1881/2006 de la Comisidn, de 19 de diciembre de 2006, por el
que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos
alimenticios.

-Reglamento 2023/2006 sobre buenas practicas de fabricacion de materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con los alimentos.

-Reglamento 1935/2004 sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

-Reglamento 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor.




