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Dipartimento Controllo Qualita

YT 12046 [SPONGEMIX PAN DI SPAGNA 1X10 Lotto
Mix per pan di spagna Quantita
o " Data Prd.
Data Scd.

CARATTERISTICHE DI PRODOTTO

Ingredienti

sodio, sodio bicarbonato, calcio monofosfato),LATTE scremato in polvere,aromi

Ricetta/Dosaggio

PAN DI SPAGNA,1000 g SPONGEMIX, 750 g Uova intere, 150 g Acqua

zucchero,farina di GRANO,amido di mais,sciroppo di glucosio,emulsionanti (E475, E471),agente lievitante (pirofosfato acido di

Modo d'uso Montare gli ingredienti in planetaria 8 min. a forte velocita.Riempire gli stampi o le teglie per 3/4 della loro capienza.Cuocere a
180°C per 25 min. + 5 min. a valvola aperta.

TMC gg 365

Conservazione CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Trasporto Automezzo protetto alle condizioni di conservazione.

CARATTERISTICHE ANALITICHE

Parametri chimicoffisici

Parametri microbiologici Carica microbica totale ufc/g < 10000
Lieviti e muffe ufc/g <1000
Salmonelle spp ufc/25g assente
Enterobacteriaceae ufc/g <100

Parametri Organolettici

géfgr“eygfé%co crema. Odore: note di vanigﬁi;pSapore: non applicabile..

Na-pirofosfato acido: As 3ppm max, Pb 4 ppm max, Hg 1ppm max, fluoruri 30ppm max.

TABELLA NUTRIZIONALE E TABELLA ALLERGENI

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi 100 g prodotto

TABELLAALLERGENI

P =PRESENTE X = POSSIBILE CONTAMINAZIONE CROCIATA

Energia 1671 KJ / 394 kcal P Cereali contenenti glutine e prodotti derivati

Grassi 25¢g - Crostacei e prodotti a base di crostacei

- di cui acidi grassi saturi 2,39 - Uova e prodotti a base di uova

Carboidrati 89,8 ¢ - Pesce e prodotti a base di pesce

- di cui zuccheri 40,3 g - Arachidi e prodotti a base di arachidi

Fibre 0,59 - SOIA e prodotti a base di SOIA

Proteine 289 P LATTE e prodotti a base di LATTE (incluso lattosio)

Sale 0,0g - Frutta a guscio, mandorle, nocciole, noci, pistacchi e derivati

- Sedano e prodotti a base di sedano
- Senape e prodotti a base di senape

- Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo
- Anidride solforosa e solfiti in conc. > 10 mg/kg o 10 mg/It

- Lupini e prodotti a base di lupini

- Molluschi e prodotti a base di molluschi

INFORMAZIONI LOGISTICHE

(L
ARTICOLO PEZZO COLLO STRATO PALLET DOSAGGIO

1 | Colli/Packages N. 6 | Colli/Packages N. 50,00
Cod Art 12046 Strati/Layers N. 8,50
gj EAN13 8004172020462 PesoN./N.Weight Kg 10,0000 | PesoN./N.Weight Kg 10,0000 | PesoN./N.Weight Kg 60,00 | PesoN./N.Weight Kg 500,00

i PesoL./G.Weight K 10,2900 | PesoL./G.Weight Kg 10,2900 | Pesol./G.Weight K Pesol./G.Weight K|
GG validita 365 snre snre snile 1 eitie 5150

LxPxH cm LxPxH cm LxPxH cm LxPxH cm

Manuale di Autocontrollo HACCP
Hazards Analysis Critical Control Points
XIV Edizione 21/09/2018

Reg. (CE) 178/2002 - Reg. (CE) 852/2004

Sistema Qualita Certificato
N.IT99/0388 in conformita con
1SO9001/UNI-EN-ISO9001/2015
Prima emiss. 29/11/1999 Ultima emiss. 02/03/2018

Certificato gestito in formato elettronico.
Dati conformi alle specifiche di produzione.
Il Responsabile Gestione Qualita Dr F. Emidi

Data stampa 20/05/2021 La produzione avviene in condizioni igieniche controllate (Good Manufacturing Practice). Il prodotto & idoneo all'alimentazione umana.



' Im I.P.S.A. S.p.A. . +39 0736 821921 @
Via Rufiano 29 = +39 0736 821924
‘ 63072 Castignano AP ltalia CERTIFICATO DI info@ipsa.it
The Tarte of Qualit g'F'./tP'l'Vg: qof"r’éfeogggo ) ' ™ info@pec.ipsa.it (V)
¢ Col S o . CONFORMITA S e 2

Dipartimento Controllo Qualita

YT 12046 [SPONGEMIX PAN DI SPAGNA 1X10 Lotto
Mix per pan di spagna Quantita
o " Data Prd.
Data Scd.

CARATTERISTICHE DI PRODOTTO

Ingredienti

sodio, sodio bicarbonato, calcio monofosfato),LATTE scremato in polvere,aromi

Ricetta/Dosaggio

1000 g SPONGEMIX, 750 g Uova intere, 150 g Acqua

zucchero,farina di GRANO,amido di mais,sciroppo di glucosio,emulsionanti (E475, E471),agente lievitante (pirofosfato acido di

Modo d'uso Montare gli ingredienti in planetaria 8 min. a forte velocita.Riempire gli stampi o le teglie per 3/4 della loro capienza.Cuocere a
180°C per 25 min. + 5 min. a valvola aperta.

TMC gg 365

Conservazione CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Trasporto Automezzo protetto alle condizioni di conservazione.

CARATTERISTICHE ANALITICHE

Parametri chimicoffisici

Parametri microbiologici Carica microbica totale ufc/g < 10000
Lieviti e muffe ufc/g <1000
Salmonelle spp ufc/25g assente
Enterobacteriaceae ufc/g <100

Parametri Organolettici

géfgr“eygfé%co crema. Odore: note di vanigﬁi;pSapore: non applicabile..

Na-pirofosfato acido: As 3ppm max, Pb 4 ppm max, Hg 1ppm max, fluoruri 30ppm max.

TABELLA NUTRIZIONALE E TABELLA ALLERGENI

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi 100 g prodotto

TABELLAALLERGENI

P =PRESENTE X = POSSIBILE CONTAMINAZIONE CROCIATA

Energia 1671 KJ / 394 kcal P Cereali contenenti glutine e prodotti derivati

Grassi 25¢g - Crostacei e prodotti a base di crostacei

- di cui acidi grassi saturi 2,39 - Uova e prodotti a base di uova

Carboidrati 89,8 ¢ - Pesce e prodotti a base di pesce

- di cui zuccheri 40,3 g - Arachidi e prodotti a base di arachidi

Fibre 0,59 - SOIA e prodotti a base di SOIA

Proteine 289 P LATTE e prodotti a base di LATTE (incluso lattosio)

Sale 0,0g - Frutta a guscio, mandorle, nocciole, noci, pistacchi e derivati

- Sedano e prodotti a base di sedano
- Senape e prodotti a base di senape

- Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo
- Anidride solforosa e solfiti in conc. > 10 mg/kg o 10 mg/It

- Lupini e prodotti a base di lupini

- Molluschi e prodotti a base di molluschi

INFORMAZIONI LOGISTICHE

(L
ARTICOLO PEZZO COLLO STRATO PALLET DOSAGGIO

1 | Colli/Packages N. 6 | Colli/Packages N. 50,00
Cod Art 12046 Strati/Layers N. 8,50
gj EAN13 8004172020462 PesoN./N.Weight Kg 10,0000 | PesoN./N.Weight Kg 10,0000 | PesoN./N.Weight Kg 60,00 | PesoN./N.Weight Kg 500,00

i PesoL./G.Weight K 10,2900 | PesoL./G.Weight Kg 10,2900 | Pesol./G.Weight K Pesol./G.Weight K|
GG validita 365 snre snre snile 1 eitie 5150

LxPxH cm LxPxH cm LxPxH cm LxPxH cm
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Reg. (CE) 178/2002 - Reg. (CE) 852/2004

Sistema Qualita Certificato
N.IT99/0388 in conformita con
1SO9001/UNI-EN-ISO9001/2015
Prima emiss. 29/11/1999 Ultima emiss. 02/03/2018

Certificato gestito in formato elettronico.
Dati conformi alle specifiche di produzione.
Il Responsabile Gestione Qualita Dr F. Emidi

Data stampa 20/05/2021 La produzione avviene in condizioni igieniche controllate (Good Manufacturing Practice). Il prodotto & idoneo all'alimentazione umana.



