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KJ 165 

KCAL 38.9 

Matières grasses (g) <0.5 

Dont acides gras saturés (g) <0.01 

Glucides (g) 8.33 

Dont sucres (g) 7.9 

Fibres (g) 0.5 

Protéines (g) 0.69 

 
Sel (g) <0.013 

Critères GEMRCN Fréquence sur 20 repas 

Fruit cru 8/20 min 

•  COMPOSITION DU PRODUIT   

Etat :  Cru, à rincer 

Origine :  France, Espagne, Italie, Maroc, Tunisie, 

Turquie et Amérique centrale 

Conservation :  Entre 8° et 12°C 

Conditionnement :  Carton 

Poids :  15 à 20kg à peser 

  

 

 

Atouts :  

• Juteux, désaltérant, peu calorique, c’est un fruit constitué de 95% d’eau.  

• Visuel attractif : Contraste de couleur entre la chair rouge et la peau verte.  

• Praticité : il existe des variétés sans pépins.  

• Priviligier les gros fruits, généralement sucrés. 

 

 

•  IDENTIFICATION PRODUIT 

Liste des ingrédients : Pastèque 

Liste des allergènes : Aucun 

Absence de composants spécifiques : Non étiqueté OGM et sans 

ingrédients ionisés 

Réglementation :  

• Norme de commercialisation générale européenne définie dans le règlement N°543/2011 

Exigence de qualité et de calibre : Norme CEE-ONU FFV-37 

Catégorie  Catégorie I 

Forme, développement et coloration  Légers défauts admis mais chair ferme et saine 

Epiderme  Légers craquements autour du pédoncule n'atteignant pas la chair et de longueur inférieure à 2cm 

Tolérance de qualité  10% 

 

Calibrages admis :  

Calibres Poids pièce Nb pièces au kilo Diamètre 

Calibre 1 -  - - 

Calibre 2 7 à 10kg  2 pièces par colis - 

Calibre 3 5 à 7 kg  3 pièces par colis - 

Calibre 4 4 à 5 kg  4 pièces par colis - 

Calibre 5 3 à 4 kg 5 pièces par colis  

Calibre 6 1,5 à 3 kg 6 pièces par colis - 

 

•  CARACTERISTIQUES PHYSIQUES – CHIMIQUES  

•  ATOUTS & CONSEILS DE PREPARATION  

PASTEQUES 

Descriptif produit : Pastèques 

Principales variétés référencées : Pastèques avec ou sans pépins 

Valeurs nutritionnelles pour 100g – CIQUAL 2020 

• Pas de critère - Procédure HACCP 1er gamme - à laver avant l'utilisation 
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Présence 

sur le 

marché 

x x x x x x x x x x x x 

Période 

optimale 
     x x x x    
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