FICHA TECNICA

POSTRE CONGELADO CON FRUTOS DEL BOSQUE
MARCA: DELIZZIAS

RAZON SOCIAL: RAPIDEX S. A.
DIRECCION: AGR FRANCISCO ROS 2725 apto 205
IMSRA 36999/9

ELABORADO POR : PIVOTTO PESCE MATIAS IMSRA 36664
RAZON SOCIAL: RAPIDEX S.A.

Forma de presentacion:
Peso neto:

70 g a 3000 g

Envase

JORTERACONCUPULA de PET

Vida util: 6 meses A -18°C CONGELADO

LOTE : DIA DE FABRICACION

L: DD: MM: AAAA

Fecha de vencimiento:

Se imprimiran con tinta indeleble en la etiqueta, dia, mes y afio de vencimiento

INGREDIENTE
Relleno de reposteria sabor crema
Azucar invertido, agua, aceite de palma hidrogenado
Caseinato de sodio, azlcar, sal, emulsificantes (INS 481i, INS
471), estabilizantes (hidropropilcelulosa INS 463 goma xantana
INS 415), regulador de acidez (fosfato disédico INS 339ii,
saborizante, colorantes annato INS 160b _y cdrcuma INS 100i
Preparado frutos del bosque( frutillas, arandanos, moras; azucar;
jarabe de maiz de alta fructosa; estabilizantes: goma guar, goma
xantica, goma garrofin; acidulante: acido citrico; antioxidante: acido
ascorbico; regulador de acidez: citrato de sodio;
saborizante/aromatizante

| Agua

Bizcochuelo (Conservadores:(INS 282, INS 202 ); Colorantes;
((INS102), INS 124))




Materias primas

Relleno de reposteria congelado sabor crema Rich’s IMSRA 1277/354 Nortesur S.A
Azlcar invertido, agua, aceite semilla de palma hidrogenado,Caseinato de sodio, azucar, sal,
emulsificantes (INS 481i, INS 471), estabilizantes (hidropropilcelulosa INS 463 goma xantana
INS 415), regulador de acidez (fosfato disédico INS 339ii,) saborizante, colorantes annato INS
160b y cdrcuma INS 100i

VARIEGATO FRUTOS DEL BOSQUE IMSRA 22435/29

Pontevedra DOMINGO RAFAEL GHELFA LIMITADA

Ingredientes: frutillas, arandanos, moras; azlcar; jarabe de maiz de alta fructosa;
estabilizantes: goma guar, goma xantica, goma garrofin; acidulante: acido citrico( INS 330 );
antioxidante: acido ascorbico/(INS 300); regulador de acidez: citrato de sodio(INS 331);

Bizcochuelo IMSRA 1966/20 Elaborado por Matias Pivotto

(Huevos, Harina de trigo fortificada con hierro y acido félico, azucar, Jarabe de maiz de
alta fructosa. Emulsionantes ((INS 471), (INS 475)), leudantes quimicos,(INS 500ii, INS 450
i), Saborizante a vainilla, Conservadores:(INS 282, INS 202 ); Colorantes; ((INS102), INS
124)

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

El postre consiste en:

1. Una capa inferior de bizcochuelo realizado en Matias Pivotto y
registrado en la IM.
Una capa media de relleno sabor crema
Una capa con el preparado de frutos rojos del bosque
Despueés se envasan y se colocan rapidamente en el abatidor para
bajar rapidamente la temperatura
Se coloca en la camara de congelacion a una temperatura no
superior a -18°C
Se distribuye en camiones con camaras a -18°C

hobh
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Forma de presentacidn:

Peso neto:

70 g-3000 g

TORTERA CON CUPULA DE PET

Vida util: 6 meses a -18 °C en freezer

Fecha de vencimiento:

Se imprimiran con tinta indeleble en la etiqueta, dia, mes y afo de vencimiento

No. de reqistro solicitado: 36999/9

JUSTIFICACION DE VIDA UTIL




6 meses a-18°C congelado.

Los caracteres organolepticos , microbiolégicos y fisicoquimicos son
aceptables en ese periodo de tiempo.

ESPECIFICACIONES

NO SE LE AGREGA ADITIVOS ( NI CONSERVADORES NI
EMULSIONANTES, NI ESPESANTES, NI LEUDANTES QUIMICOS)

Los aditivos que pueden estar, es por transferencia porque estan en los
ingredientes (_rellenos, preparados, bizcochuelo)

PARAMETROS ORGANOLEPTICOS QUE SE DETERMINAN

Se analizan a temperatura y humedad controladas tres lotes del producto y se
ve si las caracteristicas permanecen incambiadas a distintos tiempos.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

ESPECIFICACIONES

Aerobios mesofilos max. 1 x 10 5 ufc/g

Coliformes totales max. 1 x 10 2/g

Listeria monocytogenes /25 g ausencia

Staphylococcus aureus uf/g ausencia

LOTE

El lote se determina por la fecha de produccién ddmmyyy.

O sea cada lote incluye dos digitos para el dia (dd), dos digitos para el mes
(mm) y para el ano los cuatro digitos del afo.(yyyy)

Vida util: 6 meses a -18 °C en freezer
Fecha de vencimiento:
Se imprimiran con tinta indeleble en la etiqueta, dia, mes y afio de vencimiento

No. de reqistro solicitado: 36999/9




DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE POSTRE FRUTOS DEL BOSQUE
CONGELADO

PCC1 temperatura=180°C PREPARACION DE
PCC2 tiempo= 60 minutos CAPA DE BIZCOCHUELO

PRIMERA CAPA EN LA
TORTERA

!

AGREGADO DE CAPA DE
RELLENO

AGREGADO DEL PREPARADO DE
MARACUYA

l

ENFRIAMIENTO RAPIDO
EN ABATIDOR

PCC3DE-5°Ca5’C

\ 4

CAMARA DE
CONGELADOS A TEMP
-18°C

PCC4 Temperatura menor
a-18°C

o DISTRIBUCION EN
PCC6 Temp menor a-18 CAMARAS DE

CONGELADOS




ROTULADO FRONTAL

LIMITES

Base del |Sodio Azucares |Grasas Grasas

calculo totales saturadas

Cada 100 |500 mg 13 g 13 g 69

g para

alimentos

s61idos

36999/6 Sodio Azucares |Grasas Grasas
totales saturadas

Cada 100 |225 mg 22 ¢ 179 16 ¢

g

EXCESO AZUCARES, GRASAS TOTALES y GRASAS SATURADAS.
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