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M EMPANADILLA MURCIANA

PRODUCTO: Empanadilla

Referencia 00314009 Peso neto 125 g

Denominacién Empanadilla Tipo de conservacion Congelado(-18 °C)

Marca propia MARFISOL Formato

Cddigo EAN 18437010859042

DATOS DEL FABRICANTE

Razon social Pasteleria Congelada MARFISOL SL.

Direccidén Carril Lucas, 17 Casillas Murcia

Comercial Carril Lucas, 17 Casillas Murcia

RGS 20.41825/MU - 26.02771/MU

Teléfono de contacto 968 852 678

Fax de contacto 968 106 656

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Denominacién legal Empanadilla

Descripcién del producto

Empanadilla rellena de tomate frito, atin y huevo cocido.

Modo de preparacion

Precalentar el horno a 180-190°C

Descongelar el producto durante 30 minutos

Colocar el producto sobre la bandeja en la parte media del horno

Hornear durante 20 minutos ( tiempo orientativo)

No volver a recalentar.

COMPOSICION DEL PRODUCTO COMPOSICION NUTRICIONAL x 100 g
Producto
Origen(animal- 333, Kcal/
0, ’
INGREDIENTE /o vegetal) TOTAL Kcal/K) 1391,9 Kjul
Harina de trigo v PROTEINAS 6,6 g.
Tomate frito i G s s o 50 | V
HIDRATOS DE
Manteca de cerdo v CARBONO 38,09
. De los cuales
Huevo cocido A azlicares 79
Atln
Agua - GRASA 17,3 g
Sal - Saturadas 83g
Colorante E 102, E 110, E 124 -
Fibra 0,3g
Sodio 512 mg
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DURACION Y CONSERVACION

Caducidad: (12 meses a partir de la fecha de fabricacion)
FECHA DE CADUCIDAD Consumir preferentemente antes de 11/11/11

24-48 hs después de horneado

Lote: 111110
IDENTIFICACION DEL * 11 Dia de elaboracién
LOTE * 11 Mes de elaboracién

= 10 Afio de elaboraci6n
CONDICIONES DE -
Temperatura de elacion ( -18°

CONSERVACION SMpErRtEdE g §-18°0)
ALERGENOS E INTOLERANCIAS PRODUCTO TERMINADO
Gluten SI Leche /derivados NO Aceites{origen) NO Ei“dnsgf: NOQ E:E::;lz;nts NO
Crusticeos/derivados NO Apio/derivados NO Carne/derivados NO f;xﬁi?:a;:getal NO 5021?0?; NO
Huevos/derivados SI Mostaza/derivados NO Gelatina NO :yg:ﬂe{;z;aegeta[ NO Antibidticos NO
Pescado/Marisco/derivados SI ggzggfajnerivados NO Productos animales SI ﬂ:ﬁ:zﬂti?:o"/n NO Conservantes NO
Cacahuetes/productos NOQ ;ugl?ﬁg reskioaletl) NO Semillas /derivados NO {a:ftl%';afan:::; NO Benzoatos NO
Frutos cascara/derivados NG Cereales /derivados NO | Nueces/derivados NO g:iﬁ:z‘?;:s S1 BHA/BHT NO
Soja/derivados S | Cacao/derivados NO | Almendras/derivados NO fft?gcl}i;;r;tes NO | Goma guar NO

ALERGENOS E INTOLERANCIAS PROVENIENTES DE CONTAMINACIONES CRUZADAS de proceso de
produccion o de materias primas contaminadas

Cereales que contengan gluten NO
Crustdceos vy productos a base de crustdceos NO
Huevo v productos a base de huevo NO
Pescado y productos a base de pescado NO
Cacahuetes v productos a base de cacahuetes NO
Soja y productos a base de soja NO
Leche y sus derivados(incluida lactosa) SI
Frutos de cascara(concretar) NO
Apio y productos derivados NO
Mostaza y productos derivados NO
Granos de sésamo vy productos derivados NO
Anhidrido sulfuroso y sulfitos(>10 mg/Kg ~I) NO

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

PARAMETRO TOLERANCIA METODO ANALISIS FRECUENCIA LABORATORIO Int/Ext
Peso producto . . Durante

teEITAHR 125+ 10,09 Gravimetria produccién Int

Humedad 365+20g Gravimetria - Ext

Cenizas 1,6+0,2¢g Gravimetria - Ext

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TOLERANCIA METODO ANALISIS FRECUENCIA LABORATORIOQ Int/Ext
Aerobios mesdfilos <10° ufc/g IS0 4833 Ext

Coliformes <10° ufc/g ISO 16140 Ext

E.coli <10?% ufe/g ISO 16140 Ext

S.aureus 10-107 ufc/g ISQ 6822-2 Ext

Salmonella (en 25 g) Ausencia I1SO 6579 Ext
(Lfrfezr,'jag’)“on°°yt°ge”es <107 ufc/g 1S0O 11290 Ext
CARATERISTICAS ORGANOLEPTICAS

PARAMETRO TOLERANCIA METODQO ANALISIS FRECUENCIA LABORATORIOQ Int/Ext
Color Propio Sensorial Int

Olor Propic Sensorial Int

Textura Propia Sensorial Int

Aspecto Propio Observacion visual Int
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
3484/2000 COMIDAS PREPARADAS
140/2003 AGUA DE CONSUMO HUMANO
2220/2004, 1801/2008 ETIQUETADO
1935/2004 MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTQOS
202/2000 MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DESCRIPCION DEL PROCESO DE FABRICACION
Recepcién de materias primas
Elaboracidén de masa
Preparacion de relleno
Adicién de relleno
Armado
Congelacién
Envasado
Almacenamiento
CONTROLES PERIODICIDAD Y METODOS
MATERIA PRIMA PARAMETRO LIMITE METODO FRECUENCIA
) . . 2 . ] . Al homologar proveedor,
Tomate frito Microbiologia Segun legislacion Eaiiel apLal
. . . 5 . . L, Al homologar proveedor,
Huevo cocido Microbiologia Segln legislacion control anual
, i . , . . . Al homologar proveedor,
Atun Microbiologia Segun legislacion control anual
CARACTERISTICAS EN BASE-EMBALAJE-PALETIZACION
ESTUCHE: Caja 72 unidades MEDIDA ESTUCHE
MEDIDAS EXTERIORES CAJA: 38*%24 5%19
DATOS LOGISTICOS
Dimensiones . : ; Peso :
Unidad : ; Cajas Unidad/ Altura . Tipo
producto Unidades/caja bruto Retractilado
Fif venta palet palet palet palet palet
125x70x30 Caja 72 [caja
EMBALAJE SECUNDARIO
Cddigo EAN Almacenamiento N/A
. . Condiciones de L o T
Dimensiones transporte Camion a - 18°C
Dias antes de caducidad en tienda 360
Dias antes de caducidad en almacén sin stock
Dias antes de caducidad en almacén con stock






