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Informacion Generdl

o ) Sabores Disponibles: Mantequilla
Mezcla para elaborar una gdlleta base de mantequilla libre de azucar.

Vida Util: 6 meses

Su sabor y textura crujiente son exquisitos. La pre-mezcla tiene mucha
versdtilidad, ya que de esta galleta base pueden salir muchos sabores.

Vida Util Producto Cocinado: 1 mes
Presentacion: 5kg y 10kg

Composicion:

Harina de trigo, stevia (edulcorante no calérico), maltitol,
sorbitol, polidextrosa y maltodextrina (como estabilizantes),
propionato de sodio, sorbato de potasio y acetato de
calcio (como preservantes).

Codigo: PM-001 / R.S: A-CR-19-01097

Condiciones
de Almacenamiento:

Mantener en su envase original, almacenar en un lugar limpio, seco
(mdx. 60%HR) y fresco a una temperatura entre 18-24 °C. Cerrar
adecuadamente el empaque después de su uso. Estibar sobre
tarimas y apilar un maximo de 10 niveles de producto durante

el almacenamiento.

El producto es andlizado de acuerdo al plan de inspeccion
establecido por la empresa.

Parametros Fisico-Quimicos:

Valores Nutricionales

‘Requerimiento
diario

Pre-Mezcla

Galletas 100g

Color - Blanco hueso

Olor - Harina de trigo

Sabor - Dulce - Harina
de trigo

Textura - Polvo granulado

‘El Valor de Referencia del Nutriente (VRN), estd basado en una
dieta de 2000 kcal, segun el FD.A. Su vdlor de referencia puede

ser menor o mayor dependiendo de sus necesidades de energia.

Descripcion Resultados Sodio Equipos

Valores Microbiologicos:

El producto esta exento de microorganismos
patdgenos en cantidades que puedan
causar dano a la salud del consumidor.

Informacion Alérgenos:

Contiene frigo, lacteos. Puede contener, soya, huevo, frazas de nueces.

Grupo | Resultados || 5 kg 7/ 10 kg %

1 Premezcla } 3 /1000 100.00%
Galleta
310 / 620 62.04%

‘Los tiempos y temperatura pueden variar dependiendo del tamano del molde.

Notas:

©® Para elaborar galletas de chocolate: Del peso total de la margarina a utilizar, anadir un 15.5% de cocoa en polvo libre de azicar,
un 44% de leche y un 3.1% de sustituto de azucar. Procedimiento: Al paso 1 anadirle los ingredientes mencionados.

@ Para elaborar galletas de café: Del peso total de la margarina a utilizar, afadir un 25% de café instantaneo en polvo, un 7.8% de
leche y un 15% de sustituto de azucar. Procedimiento: Al paso 1 anadirle los ingredientes mencionados.

® Para elaborar galletas de choco-chips: Del peso total de pre-mezcla que se utilice, aiadir entre un 18% - 20% de choco-chips
libres de azucar. Procedimiento: Anadir los choco-chips libres de azucar en el paso 2.

® Para elaborar galletas de semillas: Del peso total de pre-mezcla que se utilice, anadir entre un 18% - 20% de las semillas de su elec-
cion. Procedimiento: Anadir las semillas de su eleccion en el paso 2.

Para alguna ofra receta que quiera desarrollar se puede comunicar via teléfono o WhatsApp
al 6440-2113 o escribirnos al correo: info@laorejita.net

La informacion contenida en esta ficha técnica es propiedad de Inversiones Quanticas de Costa Rica S.A (La Orejita), por tanto, es confidencial
y se prohibe su entrega a terceros sin autorizacion escrita. La divulgacion de cualquier informacion en relacion a los productos de La Orejita o
a los procesos de produccion no constituye o implica ninguna licencia o transferencia de propiedad.

Esta ficha técnica es un documento no controlado. La validez del mismo debe ser verificada. La informacion contenida se basa en nuestro co-
nocimiento y experiencia actuales, y puede ser usada bajo su discrecion y riesgo. Esto no exime dl cliente de establecer y aplicar sus propias
precauciones y ensayos. No asumimos ninguna responsabilidad legal relacionada con el mal uso del producto. Su aplicacion debe regirse a las
regulaciones legales locales que corresponda.

Para solicitar el producto o conocer mas detdlles,
contactese dk:

6440-2113

o escriba al correo:

Este producto ha sido elaborado en una planta certificada por las
autoridades sanitarias locales bajo el sistema de Buenas Practicas
de Manufactura para la Fabricacion de Alimentos.
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Para mayor informacion de los productos que ofrecemos, recetas
y articulos de inferés puede visitar nuestra pagina web




