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ESPECIFICACIONES TECNICAS

Mantequilla de Cabra Tradicional

PRODUCTO Y PRESENTACION CONSERVACION Y VIDA UTIL
DENOMINACION DEL PRODUCTO CONSERVACION Y VIDA UTIL
Mantequilla de Cabra Tradicional Conservar refrigerado entre 4°C y 8°C. 45 dias desde la elaboracion.
DESCRIPCION MADURACION / PROCESO
Mantequilla de cabra tradicional elaborada con nata pasteurizada, Producto lacteo fresco
fermentos y sal. Su textura suave y sedosa la convierte en un
acompafamiento ideal para el desayuno. TRANSPORTE
Mantener la cadena de frio desde la fabrica hasta el cliente.
FORMATOS
M250 / M1000. ENVASE
Tarrina y tapa de polipropileno
ESPECIFICACIONES DE CALIDAD LIMITES MICROBIOLOGICOS
PARAMETRO ESPECIFICACION MICROORGANISMO CRITERIO
pH 6.1-6.4 Enterobacterias <10 UFC/g
Leche Nata de cabra Salmonella spp. Ausencia en 25 g
Acabado / proceso Tradicional Listeria monocytogenes Ausencia en 25 g
Maduracién Producto lacteo fresco o I )
Criterios de las especificaciones del fabricante.
Perfil Suave y sedosa; facil de untar
VALOR NUTRICIONAL POR 100 G INGREDIENTES Y DECLARACIONES
NUTRIENTE VALOR INGREDIENTES
Nata de cabra pasteurizada, fermentos lacticos y sal.
Valor energético 2426 /590 kJ / kcal .
ALERGENOS
Grasas 759 Contiene LECHE.
Grasas saturadas 46 g IDENTIFICACION
RGSEAA 15.03330/TF. El EAN varia segun el formato.
Hidratos de carbono 1,49
Azlcares 059
Proteinas 129
Sal 0,58 ¢
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Resumen técnico del fabricante. Prevalece el etiquetado vigente aprobado.




