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DENOMINACION:

CROISSANT MIXTO

INGREDIENTES PARA

CROISSANT 50% (harina de gran fuerza, levadura, agua, sal, azticar, margarina
vegetal), FIAMBRE DE CARNE 33% (carne de cerdo y pavo(41,2%) agua, fécula
de patata, sal, proteina de soja, proteina de leche, azlcar, dextrosa de maiz,
lactosa y aromas. Estabilizante (E-250). Antioxidante (E-316). Colorante (E-
120)).QUESO 15% (queso, grasas vegetales, agua, proteinas de la leche,
almidon, gelatina, emulgentes (E-471,E-322),corrector de acidez (E-

UNA RACION

330),antioxidantes(E-306,E-304),sales de fundido(E-452,E-339)sal,

conservador(E-202),colorante(E-160a)y aroma) y MAHONESA 2% (aceite de

girasol, huevo entero,vinagre de vino, agua,acidulante (acido citrico), azlcar,

sal,estabilizantes(E-412,E-415) conservante(E-202)).

Valor Energético 282,7 Kcal/100g | Fibra Alimentaria

Hidratos de Carbono 39,4 g/100g Acidos grasos monoinsaturados
|NFORMAC|ON Proteinas 9,0 g/100g Acidos grasos polinsaturados
NUTRICIONAL Grasas 9,9 g/100g Polialcoholes

De las cuales Grasas Saturadas 4,4 g/100g Almidén

Azucares 6,1 g/100g Vitaminas

Sal 3,5 g/100g Minerales

CARACTERISTICAS

FISICO-QUIMICAS Y

MICROBIOLOGICAS ORGANOLEPTICAS

Aerobios mesdfilos <100.000 ufc/g Color y olor caracteristicos

Enterobacterias lactosas positivas <10.000 ufc/g Grado de frescura adecuado

PRODUCTO Escherichia coli < 100 ufc/g
Listeria monocytogenes Ausencia/ 25g
Salmonella Ausencia/ 25g
Staphylococcus aureus <100 ufc/g

VIDA UTIL 15 dias desde fecha de elaboracion

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en refrigeracién entre 0y 5 °C

CONDICIONES DE
UTILIZACION /
CONSUMO

Consumo directo tras su apertura. No precisa ningun tipo de tratamiento previo al
consumo

FORMA DE
PRESENTACION

Envases de racién individual/ PESO NETO | 160 gr

Lote L-AAMMDD
MATERIALES DE Film termosellado Prolipopileno biorientado (BOPP)
Estuche
ENVASADO
Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracion,
distribucién y comercio de comidas preparadas.
A Reglamento CE 2073/2005 de la Comisién de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios microbiolégicos
LEGISLACION aplicables a los productos alimenticios.
Reglamento CE 1441/2007 de la Comisién de 5 de diciembre de 2007 que modifica el reglamento 2073/2005 relativo
APLICABLE
a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimentarios.
Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la
informacién alimentaria facilitada al consumidor.
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http://www.sandwichlm.com/
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:ES:PDF




