
POBLACIÓN DE DESTINO A todo el público en general

CODIFICACIÓN

 Lote de envasado: aa-b-yy-ddd.

aa: código interno del producto.

b: nº de fabricación del día (si se realizan el mismo producto con la misma materia prima pero de distinto lote, se debe 

yy: los últimos dos dígitos del año de fabricación

ddd: día numérico del año de fabricación, contando desde el 1 de enero

MERMELADA DE HIGO PASADO

Cereales que contegan gluten y productos derivados X (TRAZAS)

Crustáceos y derivados X

INGREDIENTES:

Agua, higo (30%), azúcar, zumo de limón (6%), pectina (E-330), conservador (E-202), acidulante (E-330), canela molida.

Puede contener trazas de GLUTEN, SOJA, FRUTOS DE CÁSCARA, SULFITOS, SÉSAMO Y DERIVADOS LÁCTEOS.

. Elaborado con 38gr de fruta por 100gr.

DESCRIPCIÓN Mermelada para untar.

ALÉRGENOS ALIMENTARIOS: SÍ CONTIENE NO CONTIENE

Cacahuetes y derivados X

Soja y derivados X (TRAZAS)

Huevos y derivados X

Pescado y derivados X

Apio y derivados X

Mostaza y derivados X

Leche y derivados X (TRAZAS)

Frutos secos y derivados X (TRAZAS)

Moluscos y derivados X

Altramuces y derivados X

Granos de sésamo y derivados X (TRAZAS)

Anídrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones: >10 mg o 10 mg/L X (TRAZAS)

MODO DE EMPLEO Listo para consumo.

ENVASADO Y FORMATOS Tarro de cristal: 40g, 290g. Cubo plático: 4kg 

CONSERVACIÓN Conservar en un lugar fresco y seco.

CADUCIDAD Dos años después de su fecha de fabricación

SABOR Dulce

ASPECTO Sólido

TEXTURA Suave

CARACTERÍSTICAS  ORGANOLÉPTICAS

OLOR Afrutado

COLOR Marrón

CONSISTENCIA/VISCOSIDAD Alta

CRITERIOS FÍSICO QUÍMICOS pH 4,19



EL Masapé de La Gomera S.L                                                                                                                                                                                                                                               
Polígono Industrial Valle de Güimar, Manzana 8, Nave 12. 38509.                                                                                                                                                                                                                                                  

Candelaria / Sta. Cruz de Tenerife                                                                                                                                                                                                                                                  

RGSEAA 21.035780/TF

0,1 g

Hidratos de carbono 34,8 g

n=5 c=0 Aus./ 25g

n=5 c=0 100 ufc/g

VALOR NUTRICIONAL (EN 100G)

Valor energético 582 KJ/ 141 Kcal

CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS

Real Decreto 863/2003, de 4 de julio, por el que se aprueba la norma de calidad para la elaboración, comercialización y 

venta de confituras, jaleas, "marmalades" de frutas y crema de castañas.

Reglamento (UE) nº 1129/2011 de la comisión de 11 de noviembre de 2011 por el que se modifica el anexo II del 

Reglamento (CE) nº 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo para establecer una lista de aditivos alimentarios de la 

Unión.

LISTERIA MONOCYTOGENES

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la norma general de etiquetado, presentación y publicidad de 

los productos alimenticios.

Reglamento (UE) 1169/2011 del parlamento europeo y del Consejo de 25 de octubre sobre la información facilitada al 

consumidor, y por el que se modifican los Reglamentos (CE) 1924/2006 y 1925/2006.

ANALÍTICA MICROBIOLÓGICA

Reglamento (CE) 2073/2005, de la comisión de 15 de noviembre relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los 

productos alimenticios.

Real Decreto 670/1990, de 25 de mayo, por el que se aprueba la norma de calidad para confituras, jaleas y marmalade die 

frutas, crema de castañas y mermelada de frutas. Real Decreto 863/2003, de 4 julio, por el que se aprueba la norma de 

calidad para la elaboración, comercialización y venta de confituras, jaleas, "marmalade" de frutas y crema de castañas.

Reglamento (CE) 1441/2007 de la Comisión, de 5 de diciembre de 2007, que modifica el Reglamento (CE) nº 2073/2005 a los 

criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios.

Sal 0,01 g

LEGISLACIÓN APLICABLE

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Reglamento (CE) nº 852/2004, del Parlamento Europeo y del consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los 

productos alimenticios.

ETIQUETADO Y ALÉRGENOS

Azúcares 29,7 g

Fibra alimentaria <1,0 g

Proteínas <3 g

Grasas totales 0,2 g

De las cuales saturadas


