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Loncheado.

Ingredientes

Salmon (salmén salar), sal, azicar y humo de madera natural.

Conservacion y vida util

Conservar entre 0 y 4°C

Vida util: 37 dias desde fecha de envasado

Uso intencionado

Consumo humano directo (no es necesario tratamiento térmico previo consumo)

Formato

Bolsa al vacio sobre soporte de cartén metalizado.

Legislacion aplicable

e Reglamento (CE) 852/ 2004; relativo a la higiene de los productos alimenticios.

e Reglamento (CE) 853/2004 Normas especificas de higiene de los alimentos.

e Reglamento (CE) 2073/ 2005 sobre criterios microbioldgicos en productos alimenticios.
e Reglamento (CE) 178/ 2002 sobre trazabilidad de los alimentos.

e Real Decreto 1334/1999, Norma General de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios, y modificaciones

e Real Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva de aditivos distintos de
colorantes y edulcorantes para su uso en la elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones
de utilizacién, y modificaciones
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o Real Decreto 1420/2006, sobre la prevencion de parasitosis por anisakis en productos de la pesca
suministrados por establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a colectividades.

Parametros microbiolégicos

Microorganismo Valores
Recuento aerobios mesdfilos totales <108 u.f.c./g
Recuento enterobacterias <103u.f.c/g
Recuento coliformes totales <102u.f.c/g
Investigacion Escherichia coli <10u.f.c/g
Investigacion Salmonella Ausencial 259
Recuento Staphylococcus coagulasa(+) <102u.f.c/g
Investigacion listeria monocytogenes <10%2ufc/g

Lista de alérgenos

e  Pescado (Salmo Salar)

SALMON AHUMADO

INFORMACION NUTRICIONAL por 100g de producto
Valor energético 754 kJ/181kcal
Grasas 8,79
de las cuales:

acidos grasos saturados 1,369
Hidratos de carbono 0,39
de los cuales:

azucares 0,39
Proteinas 25,49
Sal 4,79
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