PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica Revision: 07/05/2024

Denominacién del producto PALMERA DE CHOCOLATE
Clasificacion del producto segun Legislacion: [PRODUCTOS DE i
PASTELERIA-CONFITERIA-REPOSTERIA
Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010) Masa de Hojaldre
- O aw<o092
Caracteristicas ] H <44 No favorecen el crecimiento.
q e pH =<
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q C]l o <5yaw<004
Reglamento (CE) n® 2073/2005 Duracioén X < 5 dias No favorecen el crecimiento
1 > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento

Composicién INGREDIENTES Cantidad INGREDIENTES Cantidad
cualitativa (% 6 Kg) (% 6 Kg)
y cuantitativa Cobertura chocolate 30%

Harina de trigo 29.5%

Grasa Anhidra 22.2%

Agua 14.7%

Azucar 3.00%

Sal 0.6%
Grasa Anhidra Ingredientes: Aceite de girasol, grasa de palma totalmente hidrogenada, grasa de palma
(DELFIA parcialmente hidrogenada, aroma (contiene LECHE), colorante (carotenos).
GRASA/GORDURA)
COBERTURA COVER Azlcar, grasa vegetal totalmente hidrogenada (palmiste), cacao desgrasado en polvo (6.0%),
DARK FADO almidon de maiz, suero de LECHE en polvo, aceites vegetales (girasol, palma), fibra de cacao,

emulgentes (E 322, E 492) y aroma..

Diagrama de flujo del procesado:

[ RECEPCION MATERIA PRIMA NO PERECEDERA ]

ALMACENAMIENTO
(en lugar fresco y seco)

—

MEZCLA DE INGREDIENTES
AMASADO O BATIDO

ELABORACION DE RELLENOS Y
COBERTURAS

LAMINADO DE MASAS PARA
HOJALDRES

[ CORTE/FORMADO O MOLDEADO ]

COCCION
T2 (°C): 200-220°C

Tiempo (min): 20-30 min

(T*:75-80°C aprox, Tiempo: 1h)

[ ENFRIAMIENTO T2 AMBIENTE ]

ELABORACION DE COBERTURA
CHOCOLATE: Bafio Maria

[ COBERTURA CHOCOLATE ]7

ALMACENAMIENTO
T2 AMBIENTE

VENTA
T* AMBIENTE

[ DISTRIBUCION ]

T* AMBIENTE
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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISegt’m bibliografia y resultados : conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: X <0.92
in bibliografi N Estructura: solida
Segun bibliografi Itad
| :E::m:rirl‘ogra 1a y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo ug/kg Limites maximos (ppb) 50 500
Melamina: 25
Limite maximo (mg/kg) ’
Acido erucico: 50
Limite maximo (g/Kg)
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
Parametro E. coli Estafilococos Mohos y Levaduras Salmonella monlc-)IcStf;Iaenes
Método I1SO 16649 ISO 6888 1SO 7954 ISO 6579 ytog
ISO 11290
P -1 M=101 —1 M=102 — —E.402 n=1, No n=5, No
Limite n=1, M=10 n=1, M=10 n=1, M=5-10 Detectado/25g Detectado/25g

Segun apartado C.4 del APPCC

Referencias: Reglamento CE 2073/2005 y modificaciones posteriores. Limites recomendados por el laboratorio segun bibliografia y R.D.1137/84 , R.D.1202/02,
R.D.2419/78 (derogados parcialmente). Reglamento CE 1881/2006 y modificaciones posteriores y Reglamento UE 2017/2158.

OTROS DATOS DEL PRODUCTO:

Loteadol/identificacion
interna:

dd/mm/aa (dia/mes/afio)

fecha de produccién

Modo de empleo:

Consumo directo. Sin
preparacion posterior

Vida Util o durabilidad:

3 dias

Fecha de caducidad/
Consumo preferente:

dd/mm/aa  (dia/mes/afio)

Condiciones de

X

Lugar fresco y seco

Condiciones de

X

Lugar fresco y seco

almacenamiento: [0 Refrigeracion 0-5°C transporte: [0 Refrigeracién 0-5°C
[ Congelacion -18 °C [ Congelacion -18 °C
[ Otros: [0 No procede

Declaracion de %mﬁene 0 Otras declaraciones

4 o leche crustaceos P o

alérgenos: O] huevos O] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[] cacahuete X1 Gluten (trigo) . ; )
[] Fruto cascara [1 mostaza O Puede tener efectos negafivos

. | sobre la actividad y la atencion

[] soja L1 apio de los nifios”.
[] altramuces [ sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
1 feche [0 crustaceos previsto:
X huevos Xl pescado . )
Xl sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
X cacahuete O gluten Comr(zl;gurgzgl:ls ay
|Z| Fruto cascara [0 mostaza '
X soja O apio
[ altramuces X sulfitos

PRESENTACION:

X Producto sin envasar
O] Producto envasado Tipo de envase
Formato/Peso:

Denominacién comercial:

Marca comercial:

CTC Consultores -- calidad@ctcconsultores.com -- Tf (Cérdoba): 957 23 12 80 Tf (Méalaga): 951 46 37 55




	PALMERA DE CHOCOLATE
	PRODUCTOS DE 
	PASTELERÍA-CONFITERÍA-REPOSTERÍA
	Masa de Hojaldre
	a w < 0.92
	Características
	No favorecen el crecimiento. 
	pH  < 4.4
	pH  < 5 y a w < 0.94
	No favorecen el crecimiento
	< 5 días
	Duración
	Pueden favorecer el crecimiento
	> 5 días
	Cantidad
	Cantidad
	INGREDIENTES
	INGREDIENTES 
	(% ó Kg)
	(% ó Kg)

