
Caracterización del producto: panificado crudo congelado 
Memoria descriptiva: 
a) Preparación de la masa: Se mezcla harina y el agua y se prepara la masa. Pasa por 
laminadora y posteriormente cortadora. 
b) Preparación del relleno: Se lavan los vegetales, se desinfectan, se realiza el corte y 
posterior pesada de cada vegetal. Posteriormente se realiza la mezcla, donde se 
incorporan las especias. Se realiza una cocción por vapor y posterior enfriamiento, para 
poder realizar el armado de cada arrolladito. El armado es manual. 
c) Congelado: una vez armadas las piezas pasan al túnel de congelado donde se trabaja a 
temperatura de –40°C, logrando una temperatura de –18°C en el centro térmico del 
producto en un tiempo no superior a 
40’. 
d) Envasado: Se envasan las unidades en bolsa como envase primario 
y caja de cartón como envase secundario 
 
La fecha de envasado, lote y vencimiento se aplica con tinta en la etiqueta día/mes/año 
Peso Neto: 250g a 10kg 
Lista de ingredientes: 
Harina de trigo, repollo, zanahoria, cebolla, papa, champiñón, chaucha, aceite 
de palma, aceite de sésamo, sal, azúcar, especias. 
 
Vida útil: 2 años congelado a –18°C. La vida útil se determina en función de 
los caracteres organolépticos, que no se ven alterados durante este tiempo. 
 
Rotulación: Se adjunta rótulo. 
 
Envase: Primario: bolsa de PE. 
 
Secundario: caja de cartón 
 



 


