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INFORMACIÓN  NUTRICIONAL (Sobre 100g de producto) 

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS  

Mohos y levaduras 10000 ufc/g 

E.Coli (ufc/g) <100 

Salmonella (/25g) Ausencia 

Coliform 1000 ufc/g 

 
CARACTERÍSTICAS FÍSICO – QUÍMICAS 

Rotos (Trozos) -- 

Oscurecidos <0.1% 

Insectación (vivos) Ausencia 

Calibre (mm, ) Rallado:2-4mm, Escamas :10-15mm 

Humedad <6.5% 

Dañados Max 2% 

Cuerpos extraños no metálicos Ausencia 

Aflatoxinas totales Max. 2 ppb 

Aflatoxinas B1 Max. 4 ppb 

Residuos pesticidas <LMR de cada matéria activa autorizada según 
Reglamento UE 396/2005 y sucesivas modificaciones. 

 

 

 

 

 

 

RAZÓN SOCIAL RIUS VILLAPLANA SL 
CIF B-60443363 
R.S.I. 21.8114/CAT 
C/BRUC 61-63   
08241 MANRESA  (BARCELONA) 

DESCRIPCION DEL 
PRODUCTO 

Producto: COCO DESECADO 
Origen:  INDONESIA, SRI-LANKA 

INGREDIENTES Coco. 

OGM No contiene ni está compuesto por OGM, ni se ha producido a 
partir de sustancias OGM, ni contiene ingredientes producidos a 
partir de OGM. 

IRRADIACIÓN Producto no irradiado conforme a la Directiva 1999/2/CE 

ALÉRGENOS Puede contener trazas de otros frutos secos. 

SABOR Sabor dulce, caracterisitco del coco. 

OLOR Olor dulce y agradable. 

TEXTURA Firme. 

COLOR Blanco. 

Proteínas 6.9g Fibra 16g 

Grasa 64.5g Azúcar 7.3g 

Ácidos grasos saturados 57.2g Sodio 92.5mg 

Hidratos de carbono 12.4g Energía 677kCal 



ENVASADO 

Bolsas y bandejas de polipropileno reciclable, botes de cristal en tapa de aluminio 

 

ETIQUETADO 

Impreso en el exterior del envase  tipo de producto, peso, origen, lote y fecha de consumo 
preferente.  
 

ALMACENAMIENTO Y VIDA MEDIA 

Doce meses conservándose en lugar fresco y seco (5-12ºC y HR≤65%). Almacenar alejado de 
la luz directa del sol, del agua de lluvia, de olores fuertes, protegido del ataque de roedores e 
insectos. 

 

PRINCIPAL LEGISLACIÓN APLICABLE 

Paquete Higiene UE: Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 
de Mayo de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. 

Seguridad Alimentaria: Reglamento (CE) 178/2002 de 28 de Enero de 2002, pro el que se 
establecen los principios y requisitos generales de la legislación alimentaria, se crea la 
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad 
alimentaria, y posteriores modificaciones. 

Criterios Microbiológicos: Reglamento (CE) 2073/2005 de la Comisión, de 15 de Noviembre 
de 2005, relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 

Etiquetado y Declaración de Alérgenos: Reglamento UE 1169/2011 del Parlamento Europeo y 
del Consejo, de 25 de Octubre de 2011, sobre la información alimentaria facilitada al 
consumidor 

Contaminantes: Reglamento (UE) 2023/915 de la Comisión de 25 de abril de 2023 relativo a 
los límites máximos de determinados contaminantes en los alimentos y sus modificaciones. 

Plaguicidas: Reglamento (CE) 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 23 de 
Febrero de 2005 relativo a los límites máximos de residuos de plaguicidas en alimentos y 
piensos de origen vegetal y animal, y sucesivas modificaciones. 

Gluten: Reglamento (UE) 828/2014 de la Comisión, de 30 de Junio de 2014, relativo a los 
requisitos para la transmisión de la información a consumidores sobre la ausencia o presencia 
reducida de gluten en los alimentos. 

Acrilamida: Reglamento (UE) 2017/2158 de la Comisión, de 20 de Noviembre de 2017, por el 
que se establecen las medidas de mitigación y niveles de referencia para reducir la presencia 
de acrilamida en los alimentos. 
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(Responsable de Calidad) 

 

 


