Gourmand

PASTRIES

Croissant mantequilla de fresa

Pasteleria con levadura, croissant con 17% de relleno de fresa, 15% de mantequilla'y 2% de azUcar de decoracién rojo, congelado

CODIGO: 142500000150
Grado de conveniencia: Fermentado/Listo para hornear

Valido desde: 2019-01-18

Peso por producto: 100 g

Ingredientes:

harina de trigo, agua, mantequilla (leche) (15%), azucar, fresa y puré de fresa (7%), levadura, sciroppo di glucosio-fruttosio, sal, gluten de trigo, grasa
vegetal (karité), leche desnatada, aceite vegetal (colza), dextrosa, almidon de trigo, proteinas de leche, proteinas vegetales, colorante (E120, E161b),
conservador (E202), antioxidante (E300), corrector de acidez (E330, E331, E333), espesante (E1442, E401, E440i), emulgente (E472e), aroma natural,

jugo concentrado de zanahoria negra, enzimas

Notificacién sobre alérgenos
Para informarse sobre los alérgenos, incluidos los cereales que contengan gluten, consulte los ingredientes marcados en negrita.

Para disponer de una vista general y completa de alérgenos en los que también se incluyan las posibles contaminaciones cruzadas consulte el capitulo 9.

Condiciones de transporte y almac.: Almacenamiento a -18°C. No volver a congelar una vez descongelado. Mantenga la bolsa bien cerrada
para evitar qguemaduras por congelacion.

Tiempo de conservacion: Final del 12° mes después de la produccién (en condiciones adecuadas de almacenamiento)

Tipo de fecha: MM/YYYY

UTILIZA PAPEL PARA HORNEAR

01 © = oy 2

Hornear desde congelado Congelador Saca de la caja Hornear Vapor Enfriamiento
20-25 min a 165°C Si 30 min
H® ¢ = JEREN
Descongelar y hornear Congelador Saca de la caja Descongelar Hornear Vapor Enfriamiento
30 min 18-20 min a 180°C Si 30 min

Observacion
El tiempo y la temperatura de horneado pueden variar seguin el tipo de horno. Asegurese de que el horno se precalienta correctamente.
Mientras el precalentamiento, fija el horno 25 °C mas alta que la temperatura de horneado especificado. Debido a la apertura del horno, la

temperatura puede disminuir.

/I \\ Afade vapor al inicio del proceso de hornear. Esto le da un acabado mas crujiente y mas volumen. Deja que el vapor se
{»/\J) escape 5 minutos antes del fin para asegurarse de que los productos estan totalmente horneados.
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Especificaciones del producto

Grado de conveniencia:

Vaélido desde:

Croissant mantequilla de fresa

142500000150
Fermentado/Listo para hornear

2019-01-18

4. PARAMETRO DEL PRODUCTO / producto sin hornear

*+1X 0. 65%; + 2 X 0. 95%

5. DATOS DE ENVASADO

Bolsa interior

6. CODIFICACION Y TRAZABILIDAD

Bolsa interior

NONOOR

Descripcion otra info: Hora, descripcion
del producto

7. CERTIFICACION

BRC version 7 grado AA

IFS version 6 nivel mas alto

Etiqueta caja en la esquina

ENENNNNEN

Imagen L: Producto sin hornear

Imagen 2: Producto horneado
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Croissant mantequilla de fresa

CODIGO:
Grado de conveniencia:

Vaélido desde:

142500000150
Fermentado/Listo para hornear

2019-01-18

Cereales que contengan gluten y productos derivados: trigo (incl.espelta)

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevos y productos a base de huevo

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara y productos derivados

Apio y productos derivados

Mostaza y productos derivados

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo

Dioxido de azufre y sulfitos (>10ppm)

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Este producto también puede contener trazas de: Cereales que contengan gluten y productos derivados: centeno,
cebada ; Huevos y productos a base de huevo ; Soja y productos a base de soja ; Frutos de cascara y productos

derivados: almendras, avellana, nueces de pacana

Energia (kJ/100g)

Energia (kcal/100Q)

Grasa total (g/100g)

De los cuales acidos grasos saturados (g/100g)

Hidratos de carbono (g/100g)

De los cuales azucares (g/100g)

Proteinas (g/100g)

Sal (g/100g)

Microorganismaos MAX *
Escherichia coli (ufc/g) 100
Bacillus cereus (ufc/g) 1000
Staphylococcus aureus (ufc/g) 100
Salmonella sp. (ufc/g) AUS/25g
Listeria sp. (ufc/g) 100

* Limites de accion de la agencia belga de seguridad alimenticia y

el reglamento 2073/2005

+ . presente -:ausente

1.383 Este producto no ha sido
330 modificado genéticamente
135 (seguin la CE/1829/2003 y
: EC/1830/2003).
8,6
43,0
16,1
80 En el caso de retirada de
0,93 productos, se informara el cliente
por teléfono y por correo
electrénico dentro de las 24
horas.
Control del Proceso cada 30 min.
Peso
Dimensiones
Temperatura: cada 30 min.

Porcentaje de grasa:

cada 30 min.

Cantidad de piezas:

cada 30 min.

Deteccion de metales:

hierro (2 mm)

no hierro (2 mm)
~acinox (3 mm)
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Nombre y puesto Fecha

Gourmand Pieter Van Vooren
Masterdata Specialist, Quality Assurance 18/01/2019

Cliente
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