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DENOMINACIÓN BFC.YOGURT COCO Y PIÑA (BREAKFAST CAKE) 

   

DATOS DEL PRODUCTO 

Marca Comercial 
BFC.YOGURT COCO Y PIÑA 
(BREAKFAST CAKE) 

Categoría - Descripción  
Bizcocho yogurt, con trozos de 
piña en su interior, decorado 
en superficie con coco rallado. 

Presentación / nº de Cortes       1 1 

Peso por ud. neto (gr)   1.100,000 

Peso por ud. bruto (gr)   1.300,000 

Peso bruto reembalaje (gr)   1.300,000 

Peso Unidad Aproximado   1.100,000 

Condiciones de conservación -18º 

Vida útil del producto 12 meses 

       

INGREDIENTES 

Piña (19%), Coco (2%), Yogur (1%) 
Bizcocho: [harina de TRIGO, HUEVO, azúcar, aceite de girasol, almidón 
modificado(E1422), suero de LECHE, gasificante( bicarbonato sódico, pirofosfato 
ácido de sodio), sal, GLUTEN de TRIGO, emulgente(E477),aroma vainilla en 
polvo, yogur en polvo: proteína LACTEA, yogur atomizado, acidulante(E330), 
aroma], piña, jarabe de glucosa y fructosa, estabilizante (E440ii, dextrosa, E450i), 
(E407, E415, maltodextrina, cloruro potásico, cloruro cálcico), corrector de 
acidez(E330,E332ii), sal, conservador(E202)] coco. 

       

ALERGENOS Posibles trazas de frutos de cascara, soja, cacahuete. 

       

OMG No hay 

       

CONSUMIDOR DESTINO Público en general 

       

CONSUMIDOR DE RIESGO Alérgicos gluten, huevo, leche, soja, frutos de cascara, cacahuete. 

       
USO PREVISTO Descongelación y emplatado comercio restauración, consumidor final. 

       

PROCESADO 

Preparación de ingredientes, relleno, horneado, congelación, decoración y 
envasado. 

       
CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FINAL       

       
Color claro 
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CARACTERÍSTICAS 
ORGANOLÉTPICAS 

Olor Yogurt y piña 

Sabor Yogurt, piña y coco. 

Aspecto Ver foto 

       

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-
QUÍMICAS 

Aw   0.89  

Humedad s.s.d.   25  

Ph  6.5 

   

    

      

       

CARACTERÍSTICAS 
NUTRICIONALES  
(POR 100 grs.) 

Energía  1554 KJ/ 371 Kcal  
Grasas  16.3 
De las cuales 
Saturadas  2.29 
Hidratos de Carbono  50 
De los cuales 
Azúcares  27.8 
Proteína  5.3 

Sal  1.23 

 
 
      

CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLÓGICAS 

Listeria monocytogenes <1x10^2, Enterobacterias totales: < 200ufc/gr, 
Aaerobios mesófilos <3x10^4,  Escherichia coli: ausencia/g, Staphylococcus 
coagulasa positivo: ausencia/g,   Mohos y levaduras  <500ufc/g, 
salmonella: ausencia/ 25g, recuento bacterias anaerobias sulfito-
reductoras: <1x10^3, Shigella: ausencia/25g 

       

CARACTERÍSTICAS LOGÍSTICAS         

       

PRESENTACIÓN FORMATOS: 

Formato circular, 
base de cartón, caja 
de cartón.  

       

EAN 13: 8436028752058 DUN 14 (unidad): 08436028752058 

DUN 14 (caja completa): 18436028752055 EAN 128 :  
 
 
        

EMBALAJE 
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Referencia de la 
caja 

Unidades por 
caja 

Dimensiones de la caja 
(mm) 

Cajas por fila 
Filas por  
euro-palet 

Total 
cajas 
por 
euro-
palet 

Total 
piezas 
por 
euro-
palet 

10169 1 280x280x80 8 20 160 160 
DISTRIBUCIÓN C 

  

  

CARACTERÍSTICAS MANIPULACIÓN         

       

MÉTODO DE MANIPULACIÓN 
(VIDA ÚTIL): 

Periodo de vida de 
almacenamiento desde la 
fecha de fabricación: 12 
meses en congelación. 
Fecha secundaria: 7 días 
desde la fecha de 
descongelación en 
refrigeración 5ºC.  

 

FOTOGRAFÍA: 

 

 


