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A.- Denominación: Galletas con crema de chocolate  60 g 

B.- Composición Base: 
 

Harina de trigo, crema de chocolate 30% (azúcar, grasa vegetal hidrogenada (coco), cacao 

desgrasado en polvo, lactosuero, aroma: vainillina), azúcar, grasa vegetal (palma), jarabe de glucosa y 

fructosa, lactosuero, leche en polvo, gasificantes: bicarbonatos sódico y amónico, sal, emulgente: 

lecitina de soja, aroma: vainillina. 

Puede contener trazas de cacahuete y huevo. 

 

C.- Características Organolépticas: 

 

Sabor dulce, suave, a cacao, típico; textura crujiente típica. 

 

D.- Características Físico-Químicas y Microbiológicas: 

Humedad: 10 %máx.   Recuento total de  aerobios mesófilos: 10.000 ufc/g. máx. 

Cenizas: 1,5% máx    Enterobacteriaceae: 10 ufc/g. máx. 

     Escherichia coli: Ausencia en 1 g. 

Staphylococcus aureus: Ausencia en 1 g. 

Salmonella sp. : Ausencia en 25 g. 

Mohos y levaduras: 200 ufc/g.  máx. 

 

E.- Valores Energéticos y Nutricionales (medios por 100 g): 

 

2035 kJ 486 kcal  

Grasas: 19 g  

    de las cuales saturadas: 14 g  

Hidratos de Carbono: 71 g  

  de los cuales azúcares: 30 g  

Fibra alimentaria:  1,3 g  

Proteínas: 7,0 g  

Sal : 0,45 g  
 

 

F.- Logística: EAN 8410255918579 

Flow pack de polipropileno termosoldable, biorientado impreso. 

 

G.- Vida del Producto: 2 años 

 

H.- Identificación Consumo Preferente / Lote: MM-AA (mes-año) L (lote) dd (día de fabricación) A ó B 

(equipo de trabajo) y número de envasadora. Ejemplo: 08-17 L05B4 
 

I.- Condiciones de Conservación, Transporte y Almacenado: 

- Almacenar en lugar fresco y seco. 

- No exponer el producto al sol. 

- No almacenar al lado de productos que despidan fuertes olores: productos de limpieza, droguería, 

jabones, perfumes, etc. 

- No almacenar al lado de género deteriorado. 

- No almacenar en lugares que sobrepasen el 70 % de humedad relativa del aire. 

- No mojar el producto. 


