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ALIMENTACION

oo FICHA DE PRODUCTO

NOMBRE DE PRODUCTO: TOMATE COCINADD DE LA ABUELA 560 G

CODIGD: 3007030004

ANALISIS FiSICO-QUIMICD ANALISIS MICROBIOLGGICO ANALISIS NUTRICIONAL POR 100G
pH: <4 MESOFILOS AERDBIDS REVIVIFICABLES Negativo (ausencia) ENERBIA: 356 kJ / 85 keal
o BRIX: 14-18 SHIGELLA Negativo (ausencia) GRASAS: 32g
VACID: Presencia SALMONELLA Negativo (ausencia) DE LAS CUALES SATURADAS: <0ag
ESPACIO DE CABEZA: 2-Bmm BACILUS CERELS Negativo (ausencia) HIDRATOS DE CARBOND: 12q
SEGURIDAD DE CIERRE: ANAERORIDS MESOFILOS Negativo (ausencia) DE LOS CUALES AZ(CARES: THq

ENVASES DE VIDRID: CL. SULFIT-REDUCR A 46 ° C Negativo (ausencia) FIBRA ALIMENTARIA: l4g
AMPLITUD > hmm TERMOFILOS AEROBIOS Negativo (ausencia) PROTEINAS: 129
MOHOS Y LEVADURAS Negativo (ausencia) SAL: 1agt
PRESENTACION:
Frasco S-580. Peso Neto: 560 g
‘ ENVASADD:
LOGISTICA
12 frascos / caja
EMBALAJE:
B4 cajas / palet
Tomate
Cocinado
3 afios.
CADUCIDAD afios Y la abucla
. B Ss0g
ALERGENDS No contiene alérgenos.
Reglamenta (UE) N 1169/2011 del parlamento europeo y del consejo de 25 de Octubre de 2011 .
No contiene ingredientes ni aditivos genéticamente
I]ME modificados. Imagen sélo a efectos ilustrativos
Es la salsa de tomate triturada preparada a partir de los frutos enteros, frescos, sanos y limpios de las variedades cultivares de Solanum Lycopersicum L, siguiendo
DESCRIPCION |as buenas practicas de fabricacidn. Es introducido en un envase cerrado herméticamente y sometidos a un tratamienta térmico que asegura la esterilidad comercial
del producto.
INGREDIENTES Puré de tomate, aceite de girasol, azicar, sal, fécula de maiz, acidulante: acido citrico (E-330)
; COLOR: OLOR: SABOR: TEXTURA:
CARACTERISTICAS | s Tiica Tiica
ORGANOLEPTICAS | 7" PIER: e plEe.
CONDICIONES DE Almacenar en lugar limpio, fresco y seco.
TRANSPORTE Y Preservar de la luz solar directa.
Una vez abierto el producto conservar en refrigeracian y consumirlo antes de los 7 dias.
ALMACENAMIENTD Transportar en condiciones de higiene y estiba adecuadas, ausencia de plagas y separacidn por tipo de productos alimenticios.
Codex alimentario.
R.D.2073/2008, Criterios microbiolagicos aplicables a los productos alimenticios.
g R.D.1I63/2011 por el que se regulan las informaciones facilitadas al consumidor.
LEGISLACION R.D.I801/2008, por el que se aprueba la norma general para el control del contenido efectivo de los productos envasados.
APLICABLE Reglamento 1881/2008 por el que se fija el contenido maximo de terminados contaminantes en los productos alimenticios.
Reglamento 2018/73 por el que se fija el limite méximo de residuos de compuestos de mercurio en determinados productos.
Cuadro general de APPC de verduras.

Nos reservamas el derecho a cambiar las especificaciones técnicas sin previo aviso.




