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Food solutions.

Ficha Técnica de Producto

Cod. Articulo...........ccooeveeiinnnn. PR0000710 Version....... 1 Fecha aprobacion........ 01/09/14
Especificacion Num... 853

Producto........cccceeeeeeeeeennnnnnn.. Butifarra blanca

Codigo Articulo Cliente..........

Descripcion Mezcla de aditivos, condimentos y especias desarrollada para la elaboracion de prod carnicos cocidos
Apariencia Polvo.

Color Cremoso.

Sabor Tipico a especias.

. Sal comun, dextrosa, proteina de soja, especias, aroma, emulgentes (E-451, E-450), antioxidante (E-301), conservante
Ingredientes

(E-250).
Caducidad 18 meses. Conservar en un lugar seco a temperatura ambiente.
Concepto Minimo Méaximo Unidades Método
Fisico
Humedad 8 % P-1/02
Quimico
Sal comun (NacCl) 39,9 44,1 % P-1/10
Nitrito sodico 0,22 0,25 % P-1/10
Fosfatos 3,11 3,43 %P205 P-1/10
Microbiologico
TPC 3.000.000 cfu/g AOAC 990.12
E.Coli <10 cfu/g AOAC 991.14
Salmonella Ausente en 25¢g AOAC 2004,03
Dosis 50 gr/kg de masa cérnica.
Aplicacion Elaboracién de butifarra blanca.
Alergenos Contiene soja y derivados. Puede contener trazas de leche y derivados y sulfitos.
Envase Bolsa de complejo polietileno-poliamida o saco de papel-polietileno.

Comentarios Resultados expresados en % en férmula.
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Food solutions.

Ficha de Preparacion del Producto

Composiciéon

Papada a -2 -4 °C. 100,00 kg
PRO000710 Butifarra blanca 5,00 kg
ADO0000310 Fécula de patata 6,00 kg
Agua fria 5,00 kg
Proceso

1. Preparar previamene las carnes y mantenerlas a 0°C.

2. Picar las carnes mezcladas por la placa de 6-8 mm.

3. Pasar a la amasadora y adicionarle el preparado Butifarra blanca y la fécula de patata en forma de papilla con el agua fria.

4. Amasar durante 5-8 minutos, en vacio si es posible.

5. Embutir en tripa de ternera 40-43 mm.

6. Pasar a coccion a 80 ©C. El tiempo de coccion dependera del calibre de la tripa (como orientacién 1 min/mm de diametro).

7. Enfriar en agua, dejar secar la tripa y pasar a camara.
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Directora de Garantia de Calidad
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