PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

Denominacion del producto

MINI CROISSANT CHOCOLATE

Clasificacion del producto segun Legislacion:

PRODUCTOS DE BOLLERIA

Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010)

Bolleria rellena o guarnecida

O aw<092
. .. Caracteristicas | [ pH <44 No favorecen el crecimiento.
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q [l pH <5yaw<0.94
Reglamento (CE) n° 2073/2005 —
., X < 5dias No favorecen el crecimiento
Duracién . —
[ > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento
Composicion INGREDIENTES Ay INGREDIENTES et
cualitativa (% 6 Ka) (% 6 Kg)
y cuantitativa Croissant recto 70%
Chocolate Blanco 30%

Mini Croissant

Ingredientes: Harina de TRIGO, mantequilla (23%), agua, azucar, levadura, sal, gluten de TRIGO,
emulgente (E472e), antioxidante (E300) y enzimas.

mantequula Puede contener trazas de soja, huevo, frutos de cascara, sésamo y sus derivados.
COBERTURA | Azucar, grasa vegetal totalmente hidrogenada (palmiste), cacao desgrasado en polvo (6.0%),
COVER DARK FADO | almidén 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 ] [

RECEPCION MATERIA PRIMA PERECEDERA ]

(en lugar fresco y seco)

ALMACENAMIENTO [ ALMACENAMIENTO
T# (°C): =187

]

T# (°C):20-40 °C

FERMENTACION
Tiempo (min):30-40 min

COCCION
T* (°C):200-220°C
Tiempo (min):20-30 min

ENFRIAMIENTO
T* AMBIENTE

RELLENO Y
COBIERTO
CHOCOLATE BLANCO

RELLENADO Y CUBIERTO
CHOCOLATE BLANCO

ALMACENAMIENTO
T* AMBIENTE

—J

VENTA
T AMBIENTE

DISTRIBUCION
T° AMBIENTE

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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISeLgt'm bibliografia y resultados ; conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: d <092 Estructura: solida
Segun bibliografi Itad :
| :E:rrlm:rirl‘ogra Ia y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo pg/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 L'Stfr'a
Método I1SO 16649 1SO 6888 IS0 7954 ISO 6579 monocytogenes
ISO 11290
. _ —_101 _ 102 _ —E.102 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 produccion

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
[0 Congelacion -18 °C O Congelacion -18 °C
[ Otros: [0 No procede

Declaracion de %mtie"e M Otras declaraciones

a o leche crustaceos P o

alérgenos: (] huevos (] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[[] cacahuete X1 Gluten (trigo) . )
[T Fruto céscara) [] mostaza O Puede tener efectos negativos

. . sobre la actividad y la atencion

[ soja [1 apio de los nifios”.
[] altramuces []  sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
[ rleche O crustaceos previsto:
X huevos [0 pescado . .
X sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
Xl cacahuete O gluten Comrzr;:)uggigl:]s ay
Xl Fruto cascara [0 mostaza :
X soja O apio
[ altramuces [0 sulfitos

PRESENTACION:

X Producto sin envasar
] 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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

Denominacion del producto

MINI CROISSANT GALLETA LOTUS

Clasificacion del producto segun Legislacion:

PRODUCTOS DE BOLLERIA

Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010)

Bolleria rellena o guarnecida

O aw<092
. .. Caracteristicas | [ pH <44 No favorecen el crecimiento.
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q [l pH <5yaw<0.94
Reglamento (CE) n° 2073/2005 —
., X < 5dias No favorecen el crecimiento
Duracién . —
[ > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento
Composicion INGREDIENTES Ay INGREDIENTES et
cualitativa (% 6 Ka) (% 6 Kg)
y cuantitativa Croissant recto 70%
Crema De Galleta Lotus 30%

Mini Croissant

Ingredientes: Harina de TRIGO, mantequilla (23%), agua, azucar, levadura, sal, gluten de TRIGO,
emulgente (E472e), antioxidante (E300) y enzimas.

mantequula Puede contener trazas de soja, huevo, frutos de cascara, sésamo y sus derivados.
CREMA DE . . . . .
GALLETA DE Ingredientes : Galleta speculoos 57% (harina de trigo, azucar, aceite vegetal

SPECULOOS 57%

(palma, colza),harina de soja, azucar invertido, gasificante: carbonato de
sédico,canela, nuez moscada),aceite vegetal 32%(colza, palma), azucar 9,9%,
emulsionante: Lecitina de soja (<1%).

Diagrama de flujo del procesado:

[ RECEPCION MATERIA PRIMA NO PERECEDERA ] [

RECEPCION MATERIA PRIMA PERECEDERA ]

ALMACENAMIENTO [ ALMACENAMIENTO
Te (°C): <-18°

(en lugar fresco y seco)

]

T* (°C):20-40 °C

FERMENTACION
Tiempo (mMin):30-40 min

)

COCCION
T® (°C):200-220°C
Tiempo (min):20-30 min

ENFRIAMIENTO
T* AMBIENTE

)

RELLENO Y I

COBIERTO
CREMA GALLETA
LoTus

RELLENADO Y CUBIERTO
(Crema GALLETA LOTUS

)

ALMACENAMIENTO
T* AMBIENTE

]

VENTA
T* AMBIENTE

DISTRIBUCION
T* AMBIENTE

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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISeLgt'm bibliografia y resultados ; conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: d <092 Estructura: solida
Segun bibliografi Itad :
| :E:rrlh:rirl‘ogra Ia y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo pg/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 L'Stfr'a
Método I1SO 16649 1SO 6888 IS0 7954 ISO 6579 monocytogenes
ISO 11290
. _ —_101 _ 102 _ —E.102 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 produccion

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
[0 Congelacion -18 °C O Congelacion -18 °C
[ Otros: [0 No procede

Declaracion de C|_<|)"tie"e M Otras declaraciones

a o leche crustaceos P o

alérgenos: (] huevos (] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[[] cacahuete X1 Gluten (trigo) . )
[T Fruto céscara) [] mostaza O Puede tener efectos negativos

. . sobre la actividad y la atencion

X soja [1 apio de los nifios”.
[] altramuces []  sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
X leche O crustaceos previsto:
X huevos [0 pescado . .
X sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
Xl cacahuete O gluten Comrzr;:)uggigl:]s ay
Xl Fruto cascara [0 mostaza :
O soja O apio
[ altramuces [0 sulfitos

PRESENTACION:

X Producto sin envasar
] 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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

Denominacion del producto

MINI PALMERITA KINDER

Clasificacion del producto segun Legislacion:

PRODUCTOS DE BOLLERIA

Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010)

Bolleria rellena o guarnecida

O aw<092
. . Caracteristicas | [ pH <44 No favorecen el crecimiento.
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q [l pH <5yaw<0.94
Reglamento (CE) n° 2073/2005 - —
., X <5 dias No favorecen el crecimiento
Duracién - —
[ > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento
SETPEE INGREDIENTES Zagtidad INGREDIENTES eyt
cualitativa (% 6 Kg) (% 6 Kg)
y cuantitativa Palmerita 70%
Crema Kinder 30%

PALMER'TA 20G Ingredientes: Harina de trigo , margarina (grasa vegetal (palma) y aceites vegetales en proporciones variables (girasol,
nabina,soja ), agua, emulgente (E471), sal, acidulante (acido citrico), antioxidantes (E304, E306), aroma natural,
colorante (beta-caroteno natural)), agua, sal. Decorada con azucar. Puede contener cacahuete, leche, soja, huevo,
frutos de cascara, granos de sésamo ,mostaza y productos derivados.

CREMA INGREDIENTES: Aceites y grasas vegetales (colza,girasol, palma en proporcion variable), azucar,
LUXKINDER

(soja), aromas.

Puede contener otros frutos de cascara.

avellanas 12%, leche desnatada en polvo 5%, suero de leche en polvo, lactosa, emulgente: lecitinas

Diagrama de flujo del procesado:

[ RECEPCION MATERIA PRIMA NO PERECEDERA ] [ RECEPCION MATERIA PRIMA PERECEDERA ]
ALMACENAMIENTO ALMACENAMIENTO
(en lugar fresco y seco) To (°C): 18°C

FERMENTACION
T (°C)20-40 °C
Tiempo (min):30-40 min
COCCION
T® (°C):200-220°C
Tiempo (Min):20-30 min
ENFRIAMIENTO
T* AMBIENTE
I
CUBIERTO CUBIERTO
CREMA kinder (Crema kinder)
ALMACENAMIENTO
T* AMBIENTE

VENTA
T* AMBIENTE

DISTRIBUCION
T* AMBIENTE

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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISeLgt'm bibliografia y resultados ; conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: d <092 Estructura: solida
Segun bibliografi Itad :
| :E:rrlh:rirl‘ogra Ia y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo pg/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 L'Stfr'a
Método I1SO 16649 1SO 6888 IS0 7954 ISO 6579 monocytogenes
ISO 11290
. _ —_101 _ 102 _ —E.102 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:

Loteado/identificacion | dd/mm/aa (dia/mes/afio) Modo de empleo: Consumo directo. Sin
interna: i ori
’ fecha de produccion preparacién posterior

Vida Util o durabilidad: Fecha de caducidad/
3 dias Consumo preferente: dd/mm/aa (dia/mes/afio)

Condiciones de XI  Lugarfrescoy seco Condiciones de XI Lugar frescoy seco

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

Declaracion de %ﬂtlie';ve M Otras declaraciones

a o eche crustaceos P o

alérgenos: (] huevos (] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[[] cacahuete X1 Gluten (trigo) “Puede t fect i
X Fruto céscarsetens | L] mostaza [ | sobre la actvidad y fa atencién_
X soja L1 apio de los nifios”.
[] altramuces []  sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
[ rleche O crustaceos previsto:
X huevos [0 pescado . .
X sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
Xl cacahuete O gluten Comrzr:tlg 222%?]3 ay
Xl Fruto cascara [0 mostaza uracion.
O soja O apio
[ altramuces [0 sulfitos

PRESENTACION:

X Producto sin envasar
] 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




PANADERIA EL PORTILLO S.L. Ficha Técnica Revision: 07/05/2024

Denominacién del producto MINI CROISSANT
Clasificacion del producto segun Legislacion: PRODUCTOS DE BOLLERIA
Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010) Bolleria rellena o guarnecida
O] aw<092
. .. Caracteristicas | [ pH <44 No favorecen el crecimiento.
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q [l pH <5yaw<0.94
Reglamento (CE) n° 2073/2005
. X < 5 dias No favorecen el crecimiento
Duracion . —
[ > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento
Composicion INGREDIENTES e INGREDIENTES et
cualitativa (% 6 Kg) (% 6 Kg)
y cuantitativa Croissant recto MINI 100%
Croissant MINI Ingredientes: Harina de TRIGO, mantequilla (23%), agua, azucar, levadura, sal, gluten de TRIGO,

emulgente (E472e), antioxidante (E300) y enzimas.
Puede contener trazas de soja, huevo, frutos de cascara, sésamo y sus derivados.

Diagrama de flujo del procesado:

[ RECEPCION MATERIA PRIMA PERECEDERA ]
ALMACENAMIENTO
T4 (°C): =-18°C
FERMENTACION
T* (°C):20-40 °C
Tiempo (min):30-40 min
COCCION
T* (°C):200-220°C
Tiempo (Min):20-30 min
ENFRIAMIENTO
T* AMBIENTE
ALMACENAMIENTO
T* AMBIENTE
VENTA DISTRIBUCION
T* AMBIENTE T* AMBIENTE

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



PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISeLgL'Jn bibliografia y resultados ; conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: d <092 Estructura: solida
Segun bibliografi Itad :
| :E:rrlm:rirl‘ogra Ia y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo pg/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 L'Stfr'a
Método I1SO 16649 1SO 6888 IS0 7954 ISO 6579 monocytogenes
ISO 11290
. _ —_101 _ 102 _ —E.102 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 produccion

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
[0 Congelacion -18 °C O Congelacion -18 °C
[ Otros: [0 No procede

Declaracion de C|_<|)"tie"e M Otras declaraciones

a o leche crustaceos P o

alérgenos: (] huevos (] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[[] cacahuete X1 Gluten (trigo) . )
[T Fruto céscara [] mostaza O Puede tener efectos negativos

. . sobre la actividad y la atencion

[ soja [1 apio de los nifios”.
[] altramuces []  sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
X leche O crustaceos previsto:
X huevos X pescado . .
X sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
Xl cacahuete O gluten Comrzr;:)uggigl:]s ay
Xl Fruto cascara [0 mostaza :
X soja O apio
[ altramuces X suifitos

PRESENTACION:

X Producto sin envasar
] 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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

Denominacion del producto

MINI CROISSANT PISTACHO

Clasificacion del producto segun Legislacion:

PRODUCTOS DE BOLLERIA

Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010)

Bolleria rellena o guarnecida

O aw<092
. .. Caracteristicas | [ pH <44 No favorecen el crecimiento.
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q [l pH <5yaw<0.94
Reglamento (CE) n° 2073/2005 —
., X < 5dias No favorecen el crecimiento
Duracién . —
[ > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento
Composicion INGREDIENTES Ay INGREDIENTES et
cualitativa (% 6 Ka) (% 6 Kg)
y cuantitativa Croissant recto 70%
Crema de Pistacho 30%

Mini Croissant
mantequilla

Ingredientes: Harina de TRIGO, mantequilla (23%), agua, azucar, levadura, sal, gluten de TRIGO,
emulgente (E472e), antioxidante (E300) y enzimas.
Puede contener trazas de soja, huevo, frutos de cascara, sésamo y sus derivados.

PISTACHIO
CREM PLUS 18

Azlcar, aceites y grasas vegetales en proporciones variables (aceite de palma,
aceite de girasol, aceite de cartamo, manteca de karité), Pasta de pistacho
(18%), Suero de leche,Leche desnatada en polvo, Emulgente: lecitina de
girasol (E322), Aromas, Sal.

Diagrama de flujo del procesado:

[ RECEPCION MATERIA PRIMA NO PERECEDERA

ALMACENAMIENTO

(en lugar fresco y seco)

RELLENO Y
COBIERTO
CREMA PISTACHO

] [ RECEPCION MATERIA PRIMA PERECEDERA ]
ALMACENAMIENTO
T4 (°C): =-18°C
FERMENTACION
T* (°C):20-40 °C
Tiempo (min):30-40 min

COCCION
T* (°C):200-220°C
Tiempo (min):20-30 min

ENFRIAMIENTO
T* AMBIENTE

RELLENADO Y CUBIERTO
(Crema PISTACHO)

ALMACENAMIENTO
T* AMBIENTE

T* AMBIENTE

VENTA
T AMBIENTE

DISTRIBUCION ]

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




PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISeLgt'm bibliografia y resultados ; conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: d <092 Estructura: solida
Segun bibliografi Itad :
| :E:rrlh:rirl‘ogra Ia y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo pg/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 L'Stfr'a
Método I1SO 16649 1SO 6888 IS0 7954 ISO 6579 monocytogenes
ISO 11290
. _ —_101 _ 102 _ —E.102 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:

Loteado/identificacion | dd/mm/aa (dia/mes/afio) Modo de empleo: Consumo directo. Sin
interna: i ori
’ fecha de produccion preparacién posterior

Vida Util o durabilidad: Fecha de caducidad/
3 dias Consumo preferente: dd/mm/aa (dia/mes/afio)

Condiciones de XI  Lugarfrescoy seco Condiciones de XI Lugar frescoy seco

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

Declaracion de %ﬂtlie';ve M Otras declaraciones

a o eche crustaceos P o

alérgenos: (] huevos (] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[[] cacahuete X1 Gluten (trigo) “Puede t fect i
) Frtocasarapascn | L] mosaz 0 | e gt rsates
L] soja L1 apio de los nifios”.
[] altramuces []  sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
[ rleche O crustaceos previsto:
X huevos [0 pescado . .
X sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
Xl cacahuete O gluten Comrzr:tlg 222%?]3 ay
Xl Fruto cascara [0 mostaza uracion.
X soja O apio
[ altramuces [0 sulfitos

PRESENTACION:

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

Denominacién
comercial:

Marca
comercial:
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PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica Revision: 07/05/2024

Denominacion del producto

MINI CROISSANT CHOCOLATE BLANCO

Clasificacion del producto segun Legislacion:

PRODUCTOS DE BOLLERIA

Clasificacion segun el tipo de masa (RD 496/2010)

Bolleria rellena o guarnecida

O aw<092
. .. Caracteristicas | [ pH <44 No favorecen el crecimiento.
Caracterizacion sobre L. monocytogenes F-Q [l pH <5yaw<0.94
Reglamento (CE) n° 2073/2005 —
., X < 5dias No favorecen el crecimiento
Duracién . —
[ > 5 dias Pueden favorecer el crecimiento
Composicion INGREDIENTES Ay INGREDIENTES et
cualitativa (% 6 Ka) (% 6 Kg)
y cuantitativa Croissant recto 70%
Chocolate Blanco 30%

Mini Croissant

Ingredientes: Harina de TRIGO, mantequilla (23%), agua, azucar, levadura, sal, gluten de TRIGO,
emulgente (E472e), antioxidante (E300) y enzimas.

mantequilia Puede contener trazas de soja, huevo, frutos de cascara, sésamo y sus derivados.
COBERTURA | Azucar, aceites y grasas vegetales hidrogenadas (palmiste, coco,
NOLIBEL AVORIO

palma),LECHE desnatada en polvo, LECHE entera en polvo, LACTOSA,
emulsionante: lecitina de girasol, sal y aromas.

Diagrama de flujo del procesado:

[ RECEPCION MATERIA PRIMA NO PERECEDERA ]

[ RECEPCION MATERIA PRIMA PERECEDERA ]

ALMACENAMIENTO

(en lugar fresco y seco)

|
[

ALMACENAMIENTO
T4 (°C): £18°C

]

T* (°C):20-40 °C

FERMENTACION
Tiempo (min):30-40 min

)

COCCION
T® (°C):200-220°C
Tiempo (Min):20-30 min

ENFRIAMIENTO
T* AMBIENTE

)

RELLENO Y
COBIERTO
CHOCOLATE BLANCO

RELLENADO Y CUBIERTO
CHOCOLATE BLANCO

)

ALMACENAMIENTO
T* AMBIENTE

VENTA
T* AMBIENTE

DISTRIBUCION
T* AMBIENTE
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PANADERIA EL PORTILLO S.L.

Ficha Técnica

Revisién: 07/05/2024

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

pH: 5 Presencia de X Sin conservantes
ISeLgt'm bibliografia y resultados ; conservantes anadidos: | [] Con conservantes
Aw: d <092 Estructura: solida
Segun bibliografi Itad :
| :E:rrlh:rirl‘ogra Ia y resultados D > 092
Acrilamida 300 Micotoxinas: Zearalenona Deoxinivalenol
limite maximo pg/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 L'Stfr'a
Método I1SO 16649 1SO 6888 IS0 7954 ISO 6579 monocytogenes
ISO 11290
. _ —_101 _ 102 _ —E.102 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 produccion

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
[0 Congelacion -18 °C O Congelacion -18 °C
[ Otros: [0 No procede

Declaracion de %mtie"e M Otras declaraciones

a o leche crustaceos P o

alérgenos: (] huevos (] pescado exigibles: X No
[ sésamo [0 moluscos
[[] cacahuete X1 Gluten (trigo) . )
[T Fruto céscara) [] mostaza O Puede tener efectos negativos

. . sobre la actividad y la atencion

[1 soja [1 apio de los nifios”.
[] altramuces []  sulfitos
Puede contener trazas de Destino final
[ rleche O crustaceos previsto:
X huevos [0 pescado . .
X sésamo [0 moluscos Venta consqm|dpr f|r1?I, venta
Xl cacahuete O gluten Comrzr;:)uggigl:]s ay
Xl Fruto cascara [0 mostaza :
X soja O apio
[ altramuces [0 sulfitos

PRESENTACION:

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

Denominacién
comercial:

Marca
comercial:
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