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Denominacién comercial

Garbanzos con vegetales

Clasificacion del producto

Comida preparada.

Caracterizacion del producto
segun R2073/2005

Nota 4; No favorecedor del desarrollo de Listeria
Monocytogenes por haber recibido tratamiento térmico tras
envasado sin posibilidad de recontaminacion.

Ingredientes.
(Los alérgenos estan resaltados
en MAYUSCULAS)

garbanzo, calabacin 15%, cebolla, pimiento rojo, pimiento
verde, puerro, aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva virgen
extra, ajo, sal, orégano, pimienta, comino

Descripcion del procesado

Acondicionamiento de los ingredientes, mezclado de los
ingredientes, envasado, tratamiento térmico tras envasado.
Enfriamiento, conservacion en refrigeracion.

Formatos de presentacion

Envase de polipropileno con cierre manual hermético.

Condiciones de conservacion y/o
utilizacion

Refrigeracion, temperatura igual o inferior a 4°C

Condiciones de distribucion

Vehiculo refrigerado, temperatura igual o inferior a 4°C

Durabilidad del producto

30 dias desde la fecha de expedicion

Destino final del producto

Consumidor final excepto aquellos consumidores intolerantes a
las sustancias alergénicas resaltadas en la lista de ingredientes.

Modo de empleo

Verter el contenido en un recipiente y calentar 4 minutos al
fuego o volcar el contenido en un recipiente apto para
microondas programandolo 2 minutos a maxima potencia.

Sistema de loteado

El sistema de loteado empleado estd compuesto por la letra L
en mayuscula seguida de la cifra del ano de elaboracion
invertida y las tres cifras del dia gregoriano de elaboracion.

Etiquetado

En una etiqueta se indicara la siguiente informacion, exigida por
RE (UE) 1169/2011:

- Denominacion del alimento. )

- Lista de ingredientes (alérgenos resaltados en MAYUSCULA).
- Peso neto.

- Fecha de caducidad.

- Lote.

- Condiciones de conservacién y/o utilizacion.

- Identificacion de la industria.

- Modo de empleo.

- Marcado de identificacion.

Criterios microbiolégicos

Limites microbioldgicos establecidos por el Reglamento (CE)
2073/2005:

Investigacion de Salmonella n=5, c=0, m=M=Ausencia/25 g.
Investigacion de Listeria monocytogenes n=5, c=0,
m=M=Ausencia/25 g.

n = numero de unidades de la muestra.

m valor umbral del nimero de bacterias. El resultado se
considerara satisfactorio si todas las unidades que componen la
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muestra tienen un nimero de bacterias igual o menor que m.

M = valor limite del nUmero de bacterias.

¢ = numero de unidades de la muestra, cuyo numero de
bacterias podra situarse entre m y M. La muestra seguira
considerandose aceptable si las demas unidades tienen un
nimero de bacterias menor o igual a m.

Peso neto

300 g

Informacioén nutricional

Valor energético (kJ/kcal) (434 /104

Grasas (g) 6

de las cuales saturadas (g) |0,9

Hidratos de carbono (g) 7,6

de los cuales azicares (g) |2,8

Proteinas (g) 3,6

Sal (q) 0,56




