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FICHA TECNICA DE PRODUCTO F.CREACION  02/02/2015
{F. REVISION -
- GALLETA RELLENA CHOCO - REVISION I
>
1. DENOMINACION DEL PRODUCI'O
11 Nombredeproducto  GALLETARELLENA CHOCO 250g
1.2 'Denominacién legal _waGalleta sandWIch reIIena de crema de chocolate
13 Tipodeproducto vGalleta reIIena o o e
14 ‘Formate  ‘paquete250g —
1.5 ‘Marca o :[fg_Ellges, Allmerka Ayala Bonpreu, Coahment Condlse Hiperdino
16 Descnpclon de producto iGaIIeta rellena
» i
2. DATOS DEL FABRICANTE
21 RaznSocial (GALLETAS GULLON S.A. - N
2.2 Dlreccuon
2.3 |Proy mcna/Pals - e
24 Telefono/ Fax i o R
2_5 ‘Paglna web *www gullon es |
2.6 Persona contacto Calidad ‘Beatnz Barriuso Garcia ~ {
* 2.7 (Correo electronlco/ Telf Calldad bbarrluso@gullon e e
2.8 R.S.. _ _ 2031955/P o
2.9 Codigo de proveedor ) oz S ;
2.B DATOS PLANTADEPRODUCCION o = SR
121 |Razén Social |GALLETAS GULLON S, T e T o
,2.2_ {Direccién {Ctra Burgos km 1,5 34800 Aguilar de Campoo l
123 !Provincia / Pais |Palencia (Espaiia) |
2.4 Teléfono / Fax 1979122100 ] - ) l
» 125 _|Pdgina web iwww gullonu s ) o ) o R } g
IZ 6 <Persona contacto Calidad sBeatnz Barriuso Garua o - o L ) )
2 7 ,Correo electrénico/ Telf Calidad [bbarrluso@gullon es o
228 'RSI |2031955/P
3.  FICHA TECNICA DE PRODUCTO '
3.1 Ingredientes
ingrediente*  Porcentaje Naturaleza  Estado _Pais origen
Harinadetigo ~~~ 4010% |  vegetal |  solido | UnionEuropea
' Crema de chocolate 37% (azlcar, grasa l i ‘ | i
‘vegetal (palma), cacao natural en polvo i . : { . H
115,5%, almidén de trigo, emulgente: | 37,00% ! vegetal / mineral ' varios i Union Europea |
\lecitina de soja, aroma de vainilla) i i ; | i
U | | {
Jarabe de g ucosa Yy fructosa | vegetal | liquido {  Union Europea
* 4 T iquido (2
Grasa vegetal (palma) % 8,00% i vegetal | liquido (T2 3 Union Europea
_ e e oo ___cONtrolada) ! i
Azucar . N I 400% ... veeetal | solido ! UnionEuropea
Gasmcantes blcarbonatos ? i : | . i ;
i 1,30% { mineral i solido i Union Europea
» sod|co y amoénico | i ! i
derlvado lacteo en polvo ‘ | ”w% T i
;(protelnas de la leche y leche ! 0,80% f animal | solido } Union Europea |
{desnatada en polvo) ! : 1 |
»
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'Ieche desnatada en polvo o ] 0,30% :

animal solido i

sal . 030%
Emu!gente Iecmna de so;a o
Ant|OX|dante metablsulflto o 0, 05% "

aroma de valmlla

3.2 Caracteristicas Fisico - Quimicas :

Pérémetrq

‘ __ Objetivo
Peso

250g

“0.10%

005%

) Union Europea
_vegetal |  solido | UnionEuropea

mvegetal i _ I|quudo Union ggrpp

mmeral

mmeral

Laboratorio I/E
Interno

Uds /Frecuencia i

(241 259) !_ continuamente

_Tolerancia
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Metodo

bascula dlnamlca i

<10 %
<500 ug/ kg
‘__“<~_5g0 e/ ke

Cemzas
Deoxmlvalenol

Zearalenona

o <Soug/kg | ar

" | cadadhoras |

Externo

) Termobalanza .
i Metodo oﬁctau

HPLC

<50 ug/ kg ! Externo

HPLC

» Peso unrldad
Dlmen5|ones galleta

13g

55 mm

‘Unidades por paquete
‘Grasas

20g/100g |

19 unld o 'M

s b _Interno

Interno

Bascula dinamica

Calibre -

Interno

Externo

Metodo OfICIal

Recuento

|

3.3 Caracteristicas microbiolégicas

Parametro
Aeroblos Mesofllos
Enterobactenas

B Objetivo
| ....<10000 ufc/g
<10 ufc/g

T T

ALaboratorio I/E
_Externo

Exemo .

Frecuencia
anual |

anual |

quie(énqia
_<10000 ufc/g _
<10 ufc/g

ausencia/g

ausencia/g 1 anual | Externo

'

~ ausencia/25g

ausencia/25g | anual | Externo

Mohosylevaduras |
S.aureus ‘

3.4 Caracteristicas organolépticas

Parémetro _ Objetivo

H

{Color caracteristico |

<200ufc/g |
ausencia/g |

<200ufc/g 1 anual 1
_ausencia/g |

EXE?FUE’, ]

anual

Limite Frecugpgf? Laboratorio I/E

Tlplco, similar a las

muestras de referencia | Interno

cada 30 min. |

caracteristico

{Olor

I
i
i
:
{

TIplCO sin defectos i cada 30 min. Interno

caracteristico

Sabor

caracteristico }

Textura

?Tipico, sin defectos. '

cada 30 min.

|
; Interno

Crujiente. | cada 30 min. Interno

:Aspecto caracteristico {

3.5 Caracteristicas nutricionales y energéticas

» Valorgs‘mediqs por 100 g

‘Valor energético kJ/kcal ) 20_10/479
Grasasg 20

de las cuales: -3 |

v saturadas g o ,A.,..}._mm,w..}p,f

monomsaturadas g i

. polinsaturadasg.. |
_ acidosgrasostransgi |
1Hidratos d’e carbonqg”_ T

» de los cuales:{ I

_ azcaresg

Flbraallmentarlag B o

Proteinasg |

salg. i

\Vitaminas y minerales (udad)
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Interno

Tipico, sin defectos . cada 30 min. ;

e ~ RACION
Valores medios por racion 113g (1 g&alletﬁ)
Valor energéticok/keal |
{Grasas g

’de las cuales

.IVIIétodo

B Metqdo oflcnal
) Metodo oflual

Método
Analisis
____organolentico
Analisis
__organoleptico ,NE
Analisis

_.organoleptico
Analisis

Analisis
_organoleptico

Para IR*(%)

LT S
26

o saturadasg| L

|
| monoinsaturadas g.| 1
i poliinsaturadas g.| R

Hldratos de carbonog |

i . aCldOS grasos trans g\‘ e i

de Ios_cua_le_s_.

{Fibra allmentarla 8
!f!.‘.’.!?!,',!?.sv,%.,._,-

wMetodo c;\mf’u:lal

_Metodo oficial

__organoleptico __

Vltamlnas y minerales |

|
;Sal g T e -t —— e ,.0'07 e

VRN (%)

* Ingesta de referencia de nutrientes para un adulto medio (8400kJ

/2000kcal)
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** Valor de referencia de nutrientes (VNR)

4, FICHA DE ETIQUETADO

4.1 Ingredlentes ;Hérina de trigo, crema de chacolate (37%) (aztcar, grasa vegétal (p‘alrma), cacao en poivo 15,5%, almidén
‘de trigo, emulgente: lecitina de soja, aroma de vainilla), jarabe de glucosa y fructosa, grasa vegetal
‘(palma), azucar, gasificantes(bicarbonatos sddico y bicarbonato amdénico), derivado lacteo en polvo
(proteinas de la leche y leche desnatada en polvo), leche desnatada en polvo, sal, emulgente (lecitina de
?,soja), antioxidantes(metabisulfito sodico) y aroma de vainilla.

4.2 iConservacién Almacenar en Iugar fresco y seco. Proteger de los rayos solares.

i i

43 ) Modode empleo

4.4 Duracién hna”vez'é”l;i'er’to

4.5 Cond'icione;skdé IJSO

46 Pesonmeto 1250ge

i bt . [“] Signo_control_estadistico_de. peso
Capamdad R l_l Signo control estadistico de peso "e L
‘Cantidad neta e . _ D_Slgno control estadistico de peso "e"

‘Pesp e urm‘:l‘o

I_—_] Signo control estadistico de peso "e"
D Signo control estadistico de peso "€

4.7 V|da utnl ] 15 meses )
4.8 'Modo ldentlflcacion F Cad / CP »Consumlr preferentemente antes del fin de/ Lote: ver envase
4.9 iLote de fabrl;:—a;:mr-\ e ] SJ . o
4,10 | Identlf'cacmn del lote IMM/AAAA LXYYDDDZZ hh:mm
%Las seis primeras cifras indican la fecha de consumo preferente:
‘MM mes de consumo preferente
{AAAA afio de consumo preferente
'Lindica Lote. !
;X indica la planta de fabricacion, siendo X=2 Gullén 2 y X=3 VIDA |
{YY indica el nimero de linea de fabricacién.
;DDD indica el dia Juliano de fabricacion.
§ZZ indica los dos ultimos digitos del afio de fabricacion.
ihh indica la hora de fabricacion.
mm mdlca el minuto de fabricacién

411 RSI T 2031955/P ( no necesario indicar en el packaglng) ?;_,,n.i-,i_%.!’unto verde - o

4,13 Codlgo EAN 8480012012697

4.14 Menciones adicionales (legales) S S
N/A

i

415 |Avencién al ente contacto@erupoita.es

» 4 16 Otras menclones o textos 2

Identifiacién proveedor ‘VFéb}lcado por A-34002501 para Grupo IFA C/ Sepiilveda 4, Pol. Ind. Alcobendas 28108 Alcobendas
i .(Madrld)

4.17 |Pictogramas :

| Punto verde |

1
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6. LOGISTICA

' E‘ Pagina 4
Datos de impresion
4, 18 Numero de tlntas ) segun disefio v *4 19 ':f;nwt;;';s.;');:_l;lgg {M ) i
4.20 Slstemas de lmpresion Doffset L wnw A n.[__—] ﬁyeqq“g‘rab_a_c_:ily - )
- wl Flexografia [ serigrafia
4.21 MATERIAL A IMPRIMIR
e e _‘ Tipq - » ‘ . ']'ipovz : Ti§o~3
Papel R i & ;_ .!i " . | ~
Plastlco transparente R ) 1 ——
Pldsticoblanco ] -
Cartén I S
Alumlmo i i
:Qtrgs : T ” B
5. CARACTERISTlCAS ENVASES Y PUNTO VERDE
51 'Unidaddeventa  |paquete250og ) e
5.2 Caractenstucas envase ‘Envase 1 paquetes de polipropileno o
S ‘ Tlp}.» de materlal __Dimensiones | Peso/Volumen i(_ﬂ_g{g_g_gfﬁ/udad. Total
 MATERIAL1 | polipropileno 55x55x225mm  |2,4g ' i_ }
 MATERIAL2 | carton ondulado 55x55x225mm  |5,1g |
 MATERIAL3 _s [
_ MATERIAL 4 f ! B
~ MATERIALS | ] )

MATERIAL 6 o “ ' J

VATERIALY R

MATERIALS o '

MATERIAL 9 et s stopr et - . & e i - S - S - S S—
‘53 Dmtensnones de envase 7 ooxs5x225mm ) § 4 Peso total envase o 7,51
5.5 |Sistema de cierre _— ———— B - o

E. ésellado con calor
56 Material de embalaje ' Polipropileno R
5.7 -Dlmenswnes de embalaje __ ~:‘ o
5.8 ‘;Snstema de cierre de embalaje ni _ ' -

32_10 FT Galleta rellena chocolate 250g Rev. 00

61 “Tlpo de palet W . - o -
6.2 ‘Medidas del palet _ I N s
63 Cajasporplanta R o o ~ .

6.4 Plantas por palet . . -

6.5 §Un|dades por caja o S
‘6.6 jlnstruccnones de apllamlento [ =
6.7_[Otros - —
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7.2

) envasados 'y al control de su contenido efectivo (y sus_modificaciones posteriores).

ALERGENOS E INTOLERANCIAS

Alérgenos
Alérgeno | ¢En alimento ? ; ¢En fabrica? o

T S — S, SN APPSO R—— . [} . [ [ So—
Cereales que contengan gluten (tngo centeno cebada, avena, espelta, S| i
‘kamut o sus variedades hibridas)/derivados* ST, ARSI, FU YRS, (S ;
Crustaceos/derlvados | NO i NO ‘_ NO ]
Huevos/derivados ] NO N N |
Pescado/derivados ‘ ' ~_ N v _ W} NO i no ° NO
Cacahuetes/derivados |\ N | N . NO |
SOJa/denvados ) : ) f ‘ ,% I sl _.é.“, v L J 3 |
Leche/denvados (lactosa) o ,-.7”,-..-,..‘,‘“-.., . Sl _ . .
‘Frutos de cdscara (a!mendras avellanas nueces, anacardos pacanas, ! NO ; sl NO

nueves de Brasil, alfoncigos, nueces macadamia o nueces de
Aplo/derlvados

Mostaza/denvados I NO NO
iGranos de sésamo y productos a base de granos de sésamo i S N
gaiéxido de azufre sulfitos en concentraciones superiores a 10mg/kg o 10 ’

:mg/l en productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las Sl

|nstrucc10nes del fabricante. ) ! i ) o
Altramuces Y productous~a.~t)'aae de aItramuce‘sﬂ T NO B NO i NO

sy Ghaniewind o s TSI s iy NO — ‘ No P— No
*Contestar si o0 no.

Aptitud para el consumo de aolectivos especiales

Si No Si No

Celiacos X Vegetarianos » X
Fenilcetonuricos X Ovolacteos X

No tolerantes a la lactosa ‘ 1 X vegetarianos

LEGISLACION APLICABLE

' Real Decreto 1124/82 de 30 de Abrll por eI que se aprueba la Reglamentauon Tecmco-Sanltaha para Ia eIaboracuon Fabrlcauon Circulacién |

'y Comercio de Galletas. (v sus_modificaciones posteriores) L I

REGLAMENTO (UE) N o 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25 de octubre de 2011 sobre Ia |nformac10n allmentarla |
'facilitada al consumidor (y sus modificaciones) I _—

/REAL DECRETO 1801/2008, de 3 de noviembre, por el que se establecen normas relativas a las cantldades nominales para productos

‘Real Decreto 135/2010, de 12 de febrero, por el que se derogan disposiciones relativas a los criterios m|crob|o|og|cos de los productos {

) al,gmentwnos _publicado el 25 de febrero en el Boletin Oficial del Estado

Reglamento (CE) n? 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios.

'ANEXO Il del Reglamento (CE) ne 1333/2008 del Parlamento Europeo y del COI’]SEJO de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios.

Reglamento 1881/2006 por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios.

{Reglamento 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios y modificacién posterior. }
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9  PROCESO DE ELABORACION

9.1 Tratamientos de transformacion

Si No Si No
Quimicamente o _ X Fisicamente X
Enzimaticamente e X Irradiado X
Genéticamente X

* 9.2 Descripcion del proceso

Ver Diagrama de Flujo o

32_10 FT Galleta rellena chocolate 250g Rev. 00
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9.3 Diagrama de flujo
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1) RECEPCION MMPP.
(A GRANEL)

1) RECEPCION MMPP -
(A GRANEL) - AGUA DE
RED

wy 1 Orzneles de Cremas que no 30n PLC)/ Contrd

I }1° PCC: Presercia de Cyerpos Extrafios No
! 3ielflicos en Prodipto/origen sn 1 PP araneles:

<

] (excepta

de

e e e e et

1) RECEPCION MMPP -
(ENVASADAS)

1}

I
[ —— e m e e e m - — g
n) 1°PC. Codroldem;m;.ﬁm:.mmn&m 1
! o< fitros. cemederes
1
1

I gimanes de Tang ge v Silgs (axcepto Graneles de
@ I Cremaz querno zca PC)/ Control de restos e irtegichd
| e Filtrcs, Cemedores e Imanes.

SV I

T

A 4 restose irtegricad de Filtros y Cermedores.
N ALMACENAM. AGUA |~~~ T "= 7 77777
DE RED (CLORACION) 1° PCC
) ALMACENAM. MMMP }

I..I.___-——.....-.-.-_—_—

1 I)Z'PC Presencia i

1 Enma;(uur? Erw. yescol':s /masas vieps gie no
puedsn pasar por ning(n sistema de filtracién): Insp

) sl MMPP Env.y Esocrzas / Masas Vieps,

5 Attt

1 ![2' PC(‘ Presennam
Metdlicos en Producto forigsn en MMPP

| (Decoradcres delam. sinfiltros): nspece,
i Misual MMPP Env, de Decorado

- o o - -

_-_...l_..____ b e

Xlil) ACONDICIONAM. DE ESCORZA

1) 12 PCC: Presencia de Cuarpos, ] b o WS S e

l Extrafios Mo Metilicos en Prodicto {Origen | ) YL3TPOC:: Presencia ce C.Extniios Mo }
€0 (remas: fillros do (Yamacoras v ! Mefflicos en Producio/ cricin MUPP Ecy,

Iangues Pulmén/ Cortrol de restos e . de Decorado Filradas (decoradores de lam. |

1 irtegridad de Fittros. ] § confiltro): Fitros Di:coradores /Control de 1

1 restos e integridad de tiltros. 1

. o -
s A S
|M.LEQC°ntmldemmm:.

1 | i
- - N U PR MR U I S
J i ) 28 PCC: Presercia e I l‘mlll J’PCC- Preservia de ft 3 ige;
| ¥ 1
H i wm_ummmm jeR<Ei (NMPP Env.y escorzas /masas |
] (MMPP Env. resccrz:s Imasas meps que no pueden pasar ] 1 viejas que puedenpmr por sistema de filtracion) Filtros- Cabas sidamas 1
i H 1 por mng\.rlx': em‘arde fitracién): Insp. Viswal MMPPErw.y 1 defiltracidn / Control c restos = integridad de filtros - cribas -
Escorzas /Mas3s Viejss. o o o G G o e S G S S o
i | P e e e i i a7 {] i
oo OF .
T HETET rr-semzammmmmmmﬁz" -
~ 1) AMASADO (MM
i 3 - - e e - - GALLET 1 Env. yescorzas /masas vie ps que pueden pasar per sistema de |
- " . o o Al A | filtracién): Fltros - Oribas sistemas defiltmcidn/ Cortrolde
R - P q_restos e intégridadde fikros - oribas H

bt
il

L
'...__..____.....__-.. i
1 !D__2'P : Presencia C_Exirafios Metilicos en Produpto / I

e | [D:cor:dcres de lam. sinfiliros): Dspece Visual MMPP |1
A Enw. d: Decorado

PTY m o T v o e v "—."u..-:"'i"""" -
) i
o e v o o - - - o o o=
1 V3 PC: Pre:emxade 3
(decoraderes de lam. confiltro). Eiltras

]
1
] W! Cortrol de restos e integridad de filtros. 1
4

1 {iiros of CeTnatoras ¥ Tarnses Pumeny I

i
| Cordrol derestos e infegndad de Filtras. | ! VII) ENFRIAMIENTO
-----;1-——--—— - } (T° AMBIENTE / TUNEL DE FRIO)
! L
{ f
L BCC rVIlI 45 PCC_ Presencia de mmmmmm I
Vil EL“B(F){;‘.\EE[?:; GALLE ’l Cortrol de restos e Irhg'ldad & Filtros . (z0lo 13 ¥ L6) :

L————_——————————_‘_,___

(San

v

Yt 91 T R
¢ 1.pc)| W) 4°PC; Cortrol ds Cusrpos Exrafios Mellicossn :
! Ceriroldens(nstlr{eqldzdd:Flltros (zoto L3y L6) '

O e

IX) ENFRIAMIENTO
(TUNEL DE FRIO)

e

o

H

]:

I“'""""'"""‘""'

-
X) 5° PCC: Presercia de Quarpos Extrafios ]
Jetalicos en el Producto: Cortrol da )

1

1
i
H
]
i
]
i
. |
N
i
L
1
J.L.._..._._..'
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EXPEDIC.
LEYENDA
(1  Ewapadal Proceso
wmmmm=m  Flzjo ds Procaso
fmm— Fluyjo MM. Primas
—tem Flujo MM Auxiliar [ Xll) TRANSPORTE. ]
Flujo Prod. Reprocesado
== Flijo de Agua (MMPP)
« w= =~ Flyjo Basuras
~ = Flyjo R Alimentarios ]
== == =~ Flijo R. Peligrosos i PELIGRoso
"= ™ = Fbijo R Pldsticos .
'~ Flujo da papel y carton \ e e e
223 Punto de Control Gritico || 1 -
T 7.3 Punto de Control H CARTON/
L PAPEL




, 10. DATOS DEL FIRMANTE

4 Nombre Javier O\;i;do Rivas
i Puesto @Director de Calidad y Medjo am
e-mail Ejoviedo@gullon.es_

Firma y sello i

_Fecha " 118/09/2015
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