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GASTRONOMIA

PIMENTON DULCE

CARACTERISTICAS GENERALES.

Gracias al sistema de molienda tradicional de Murcia en molinos de piedra, se consigue un
pimentdn muy homogéneo en apariencia y color.

Su color rojo intenso se debe a los compuestos carotenoides presentes en el pimiento, siendo un
gran colorante natural y fuente de vitamina A.

Dulce, no aporta a los platos un sabor picante, pero si se toma directamente puede tener un ligero
toque picante normal del pimiento.

INGREDIENTES.

Producto seco obtenido de la molienda de los frutos maduros, sanos y limpios del pimiento
“Capsicum annum’ o parte de los mismos.

MODO DE EMPLEO Y CONSERVACION.

Utilizado en sopas, fritos y guisos. Excelente adobo para chorizo, sobrasada, longaniza... y
chacineria en general.

Dosificar segun gusto.

Conservar en lugar seco, fresco, al abrigo de la luz y con el envase correctamente cerrado.
Consumir preferentemente en un plazo inferior a 2 arnos.

Productos de alimentacion, que no presenta riesgos en su manipulacién y por lo tanto carece de
ficha de seguridad.

PRESENTACION Y EMBALAJE.

Formato domestico en tarro de cristal, PET para hosteleria, bolsas y sacos para industria.
Envases incluidos en el Sistema Integrado de Gestién con Ecoembes.
Peso segun formato.

PARAMETROS ANALITICOS.

REGISTRO MERCANTIL DE MURCIA, TOMO 280, FOLIO 11, INSCRIPCION 1.2- CLF: A-30078364

FISICO - QUIMICOS:

Humedad < 14 % Extracto Etéreo < 25 Y (sobre sustancia seca)
Cenizas Totales < 10 % (Sobre sustancia seca) Fibra bruta < 30 % (Sobre sustancia seca)
Cenizas Ins. HCI < 1% (Sobre sustancia seca)
MICROBIOLOGICOS:
Escherichia Coli. < 10 ufe/g.
Microorganismos Clostridium Sulfito Reductores. < 1000 ufc/g.
Salmonella Spp. Ausencia/25g.
CONTAMINANTES:

Aflatoxina B1. < 5ppb Suma Aflatoxinas < 10 ppb
Ocratoxina A < 20 ppb

PARAMETROS ORGANOLEPTICOS.

COLOR: Rojo.
SABOR: Caracteristico, ausencia de picante.
OLOR: Caracteristico a pimiento.
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OTRAS CONSIDERACIONES. ESTUDIO APPCC DEL PRODUCTO.

E ESTUDIO ALERGENOS. Segtin Reglamento (UE) 1169/2011 y posteriores modificaciones:

ALERGENO PRESENTE COMO POR CONTAMINACION
INGREDIENTES CRUZADA
« Cereales congluten. ..o NO s NO
+ Sojay productos de SOja... oo oceerereeeeeeer e e e NO e NO
« Frutos de cascara y productos derivados.........c........... NO NO
« Semillas de sésamo y derivados. ......coccooeeeeeeece e NO NO
« Leche y productos derivados (lactosa).......cccceoceeeeneneen. NO NO
« Cacahuetes y productos a base de cacahuetes......... NO NO
+ Huevos y productos derivados.........coceeeieeeeece e NO NO
« Pescado y productos derivados............... NO NO
« Crustaceos y productos derivados NO NO
« Apioy productos derivados.........ccccceeeeieeenen. NO NO
+ Mostaza y productos derivados NO NO
+ Anhidrido sulfuroso y sulfitos (>10 ppm de SO2).......... NO NO
« Altramuces y productos a base de altramuces............. NO NO
« Moluscos y productos a base de moluscos.................. NO e NO

ESTUDIO OMG (Organismos Modificados Genéticamente). Segun Directiva 2001/18/CE,
Reglamento (CE) n° 1829/2003 y Reglamento (CE) n° 1830/2003:

Se han establecido las medidas preventivas necesarias de evaluacién de proveedores y trazabilidad
para considerar este producto como libre de OMG.

CONTROL DE MATERIAS EXTRANAS.
El sistema de produccion de Productos Mari Paz S.A. dispone de un sistema de cribado y detectores
de metales para la produccion de sus productos.

ESTUDIO RESIDUOS DE PLAGUICIDAS/PESTICIDAS.
Residuos de plaguicidas segin Reglamento (CE) n® 396/2005. Validado mediante analiticas segln
procedimiento de trabajo interno.

OTROS CONTAMINANTES SOBRE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Esta implantado un sistema de validacién asegurando el cumplimiento del Reglamento (CE) n®
1881/2006 de la Comision, de 19 de diciembre de 2006, por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los productos alimenticios, y sucesivas modificaciones.

Fecha de aprobacion: 10/03/10
Fecha de actualizacion: 04/01/21

Productos Mari Paz SA posee un Sistema de Gestion de la Calidad basado en la Mejora Comtinua para todoe su proceso productive v esmdio APPCC de seguridad alimemntaria. Realizando andlisis periddicos en
laborarorio imterno propio y en labortorios externos. La presente Ficha de Especificaciones Técnicas se basa en la legislacion vigente enropea, en la legislacion nacional v en la experiencia y fommacidn del equipo
técnico de Productos Man Paz SA. Partes del documento pueden estar basadas en exigencias documentadas a proveedores y productores v validadas periddicamente segiin nuestro sistema de Homologacidn de
Proveedores. El Departamento de Calidad de Productos Mari Paz S.A. se reserva el devecho de modificar este documento por cambios en la legislacion vigente, cambios en el sistema productive, por avances
tecnoligicos, etc. Asi también por desconocimiento pueden existiv peligros no tenidos en cuenta en el esmdio APPCC, gue en las constantes Revisiones del Sistema de Calidad se deben incorporar, pudiendo
conllevar modificaciones en este documento. Por ello esta Ficha Téenica esid sometida a una revision/mejora constante. Productos Man Paz SA. le informard de las nuevas actualizaciones, pero si cree que su
versian piiede estar no actualizada no dude en ponerse en contacto con NOSEMTos.



