FICHA TECNICA DE PRODUCTO
Lagua Parts, S.L.

| DULCE DE FRUTAS TRES SABORES

.-COMPOSICION .

Ingredientes: Frutas en proporcion variable ( 51%) (manzana, ciruela, fresa, naranja),
azucar , gelificantes (agar-agar y carragenato) antioxidante (acido ascérbico) , y
conservador( benzoato sodico), aromas y colorantes naturales (E-120 y E-141).

.- CARACTERISTICAS FISIO-QUIMICA..

PARAMETROS VALORES MEDIOS

GRADUACION FINAL 58 + 3 ° BRIX.
ACIDEZ 4+ 2 (G/KG) en ACA
pH 3.7+£0.2
COLOR Tipico,
SABOR Caracteristico
SEMILLAS Ausencia
RESTOS DE VEGETAL PROPIO Ausencia
.-CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

MICROORGANISMOS VALOR
Mohos y levaduras <10 ufc/g
Listeria monocitégenes <100 ufc/g

.- INFORME NUTRICIONAL.valor medio /100 grs.

INFORMACION NUTRICIONAL - Valores medios por

100

Valor energético. 988 k] - 233 Kcal
Grasas. <0.5¢

De las cuales saturadas 0.0g

Hidratos de carbono. 58 g.

de los cuales AzUcares 53 q.

Proteinas <0.5g

Sal. 0.02 g

.-INFORMACION ALERGENOS

SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O
INTOLERANCIAS.

SI/NO

1. Cereales que contengan gluten a saber: trigo, centeno,
cebada, avena, espelta, kanut o sus variedades hibridas y
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productos derivados, salvo:
jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa (1); NO
maltodextrinas a base de trigo (1);

jarabes de glucosa a base de cebada

cereales utilizados para hacer destilados alcohdlicos,
incluido el alcohol etilico de origen agricola.
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2. Crustaceos y productos a base de crustaceos. NO
3. Huevo y productos a base de huevo NO
4
a

. Pescado y productos a base de pescado, salvo:
) gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o
preparados de carotenoides. NO
b) gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante
en la cerveza y el vino.
5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. NO
6. Sojay productos a base de soja, salvo:
a
b

) aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinados (1);
) tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol
natural, acetato de d-alfa tocoferol natural y succinato de d- | NO
alfa tocoferol natural derivados de la soja;
c) fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites
vegetales de soja ;
d) ésteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de
semilla de soja.
7. Leche y sus derivados (incluida la lactosa), salvo:

a) Lactosuero utilizado para hacer destilados alcohdlicos, NO
incluido el alcohol etilico de origen agricola;
b) Lactitol.

8. Frutos de cascara, es decir : almendras (Amygdalus
communisL.), avellanas, (corylus avellana), nueces (Juglans
regia), anacardos (Anacardiun occidentale), pacanas ( Carya
illinoensis (Wangenh.) K. Koch), nueces de Brasil NO
(Bertholletia excelsa), alféncigos (pistacia vera), nueces
macadamia o nueces de Australia (Macadamia temifolia) y
productos derivados, salvo los frutos de cascara utilizados
para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico
de origen agricola.

9. Apio y productos derivados NO

10.Mostaza y productos derivados. NO

11.Granos de sésamo y productos a base de granos de NO
sésamo.

12. Di6xido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores
a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO2 total, para los | NO
productos listos para el consumo o reconstituidos conforme
a las instrucciones del fabricante

13.Altramuces y productos a base de altramuces. NO

14.Moluscos y productos a base de moluscos. NO

.-DURACION DE VIDA DEL PRODUCTO.

Este producto tiene un periodo de consumo preferente de 2 anios desde su fecha de elaboracion.
Una vez abierto el producto se mantiene perfectamente durante un mes, tanto refrigerado como a
temperatura ambiente.

El producto es apto para enfermos celiacos

.- ENVASE
Fiambrera de plastico de 400 g y de 4 kilos apto para uso alimentario.
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~TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO.

Transporte a temperatura ambiente, almacenamiento en lugar fresco y seco.

Revisado : 15/12/20
Dria. Mar Lavin Sanchez
Lagua parts, s.1.
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