
` 

 

in
fo

@
ta

x
o
n
e
ra

.c
o
m
 

F
a
ce

b
o
o
k
.c

o
m

/t
a
x
o
n
e
ra

.s
a
 

w
w

w
.t

a
x
o
n
e
ra

.c
o
m
 

5
4
.1

1
.4

5
6
7
.5

0
5
0
 

TAXONERA 

 

FICHA 

TÉCNICA 
TAXOPAN 

ADITIVO LARGA              

FERMENTACIÓN 
 

   

Podes ver las videorecetas 

y  sugerencias de nuestros 

Maestros Panaderos en 

el canal de Youtube 

TAXONERAtv 
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PASTELERIA 
 

PRODUCTO: Taxopan Aditivo Larga Fermentación. 

. 

CODIGOS: POL-ADI-2001 (x 10 kg)  

                   POL-ADI-2003 (x 5 kg)  

 

MARCA: TAXONERA S.A. 

 

ENVASE: Bolsas de papel con polietileno interno  x 5 kg y por 10 kg. 

                 

ALMACENAJE: Lugar fresco y seco durante 1 año 

 

INSCRIPCIÓN DE PRODUCTO: RMPA: 010300836 

 

ESTABLECIMIENTO ELABORADOR: RNE: 010221821 

 

DEFINICIÓN: 

Eficiente aditivo para productos de panadería. 

 

APLICACION 

Para utilizar en  panadería. 

 

PROPIEDADES 

Ideal para productos de panadería que se sometan a fermentación.  Se obtienen productos con buen 

volumen. 

 

COMPOSICIÓN 

Harina de trigo, Agente Oxidante (INS 972), Enzima (INS 1100), 

 

FORMA DE USO 

Mezclar en la preparación al 1,5% del peso de la Harina. Disolver en harina al inicio del amasado.
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PASTELERIA 
 

 

ANALISIS FISICOQUIMICOS 

 

Determinación 

 

Especificación 

 

Mín. 

 

Máx. 

 

Ensayo de Aptitud 
No cumple Cumple 

 

 

ANALISIS MICROBIOLOGICOS 

 

Agente Microbiano Limite por gramo 

Mesófilos totales (UFC/g) 104 - 106 

Staphylococcus Aureus(UFC/g) 10 - 102 

Escherichia coli(UFC/g) ausencia 

Coliformes Totales(UFC/g) <10 

Hongos y Levaduras(UFC/g) 103 - 104 

Salmonella(UFC/g Ausencia/25 g 
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PASTELERIA 
 

ALERGENOS 

ALERGENO NO SI 

Cereales que contengan gluten y productos derivados  X 

Crustáceos y productos a base de crustáceos X  

Huevos y productos a base de huevo X  

Pescado y productos a base de pescado X  

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes X  

Soja y productos a base de soja X  

Leche y sus derivados (incluida la lactosa) X  

Frutos de cáscara y productos derivados X  

Apio y productos derivados X  

Mostaza y productos derivados X  

Granos de sésamo y productos derivados X  

Anhídrido sulfuroso X  

Moluscos y productos a base de moluscos X  

Contiene Cacao X  

Producido en fábrica donde se procesa sulfitos 

 

 X 

 

 

 


