	[image: image1.png]



	Consejo Regulador DE JIJONA Y TURRÓN DE ALICANTE
	CAMPAÑA 20XX

	
	
	Fecha Actualización:
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	Pág.:  2 / 2



	EMPRESA
	

	MARCA COMERCIAL
	

	DENOMINACIÓN DE PRODUCTO
	


	CARACTERISTICAS FISICAS
	JIJONA
	Pastilla de forma de paralelogramo o circular. Color Marrón oscuro debido al tueste especial sometido a la almendra. Textura blanda, fina, aceitosa, con o sin gránulos de almendra tostada interpuestos en la masa, que le confiere un agradable aroma y sabor a fruto seco caramelizado.

	
	ALICANTE
	Pastilla de forma de  paralelogramo o circular. Color ocre cremoso, con tonalidades blancas y amarronadas debido al tueste especial sometido a la almendra. Textura muy dura, aceitosa, con almendras enteras o medias tostadas interpuestas en la masa, que le confiere un agradable aroma y sabor a fruto seco caramelizado.


	PROCESO DE ELABORACIÓN
	FASE I
	· Tostado previo de la almendra repelada. Tostador:  Esférico  FORMCHECKBOX 
  Continuo   FORMCHECKBOX 

· Dosificación de mezcla de azúcares.                       Automática  FORMCHECKBOX 
    Manual   FORMCHECKBOX 

· Cocción de la mezcla:                                                 Automática  FORMCHECKBOX 
    Manual  FORMCHECKBOX 

· Adición de la clara de huevo. Final de cocción.

· Incorporación de la almendra y mezclado (Solo en el turrón de Alicante).

· Laminado, moldeado y enfriado de la masa:        Automático  FORMCHECKBOX 
   Manual   FORMCHECKBOX 
  

	
	FASE II
	· Molturación ruda de la masa a través de molino de piedra. SI  FORMCHECKBOX 
     NO  FORMCHECKBOX 

· Molturación fina y ablandado a través de:             Refinadora  FORMCHECKBOX 
 túrmix  FORMCHECKBOX 
 

· Homogeneización de la masa por estancamiento.                SI  FORMCHECKBOX 
      NO  FORMCHECKBOX 
  

· Cocción de la masa en batidora.         Manual  FORMCHECKBOX 
  automática  FORMCHECKBOX 
      NO  FORMCHECKBOX 
  

· Incorporación de almendra granulada.                             SI  FORMCHECKBOX 
 Refinado  FORMCHECKBOX 
 

· Moldeado, enfriado y exudado del aceite            >24 h.  FORMCHECKBOX 
   >48 h.  FORMCHECKBOX 
 

	
	ENVASADO
	· Cortado en pastillas o porciones. En el caso de las tortas aplanado.

· Envasado:                                                             automático  FORMCHECKBOX 
  manual  FORMCHECKBOX 
 

· Control peso:                                                        automático  FORMCHECKBOX 
  manual  FORMCHECKBOX 
                               

· Etiquetado y grabado de caducidad y lote.


	NORMAS DE ELABORACIÓN
	Orden Consejo Regulador  26-06-1996

Real Decreto 723/1988 (BOE 8 julio 1988)

	NORMAS DE ETIQUETADO
	Orden Consejo Regulador  26-06-1996

Real Decreto 1334/1999 (BOE 24 agosto 1999)

Orden Consejo Regulador  17-05-2001


	
	FORMULA CUANTITATIVA
	MATERIAS PRIMAS

	MATERIAS PRIMAS
	Porcentaje (%)
	Peso (Kg.)
	Tipo (Clase)

	Almendra Tostada
	
	
	

	Azúcar
	
	
	

	Miel
	
	
	

	Clara de Huevo
	
	
	

	Oblea
	
	
	

	Aditivos:
	
	
	

	Canela
	
	
	

	Emulgente
	
	
	

	Edulcorante
	
	
	

	Aceite de almendra
	
	
	

	Exudado de Turrón
	
	
	


	CRITERIO DE CONSERVACIÓN
	El plazo de durabilidad en condiciones normales de temperatura, (+/- 20º C) y humedad relativa (65%) es de 18 meses.

	CRITERIO PARA
 Nº DE LOTE
	Especificar: 



	INGREDIENTES Y PORCENTAJES DECLARADOS EN

EL ESTUCHE
	Marcar los que están declarados en el estuche

Orden en que están declarados

Porcentajes

Almendra Tostada

 FORMCHECKBOX 

%

Azúcar

 FORMCHECKBOX 

%

Miel

 FORMCHECKBOX 

%

Clara de Huevo

 FORMCHECKBOX 

%

Oblea

 FORMCHECKBOX 

%

Aditivos

 FORMCHECKBOX 

%

Otros (especificar)

 FORMCHECKBOX 

%



	OBSERVACIONES
	La validación de los envases será realizada por el Consejo Regulador.




INFORME REALIZADO POR:

Sello C.R.I.G.P.J.T.A
            
                  Firma y sello de la empresa




Con referencia entrada nº ___



  Fdo. Sr/a:


De fecha  ____/____/______



  Cargo en la empresa:

FCA-PG-03-03   Revisión Formato nº 00.
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