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PRODUCTO CHORIZO CAPRESE CAMPOSUR

Descripcion del
producto

Embutido elaborado con carne de cerdo, vacuno o mezcla de ellas, con el
agregado o no de aditivos de uso permitido.

Presentacion

Al vacio: en bolsas multicapa aptas para vacio.
En gancho: se despachan en bolsas de polietileno de primer uso

Envase

Envase primario: Tripa natural de cerdo.

Almacenamiento y
conservacion

Mantener refrigerado a temperaturas de entre 0 a 6 °C.

Vida util

Al gancho 7 dias en las condiciones de almacenamiento indicadas.
Envasado al vacio: 30 dias

Modalidad de consumo

Producto crudo. Necesita coccidon antes de ser consumido.

Usos

Publico en general. Producto libre de gluten apto para poblacién celiaca.

Lugar programado de
venta:

Plantas procesadoras de alimentos, supermercados y comercios minoristas.

Ingredientes

Ingredientes carnicos

Carne de cerdo, Grasa de cerdo.

Ingredientes no
carnicos

Queso, agua, tomate, especias, sal, azucar, estabilizante (INS 452i),
antioxidante (INS300), conservador (INS251 e INS250)
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INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién 50 g (1/3 unidad)
Cantidad por porcion % VD (*)

Valor energético 152 kcal = 636 KJ 7.6

Carbohidratos 1.8 0

Proteinas 7.8 10

Informacion nutricional Grasas totales 7.8 14
Grasas saturadas 3.7 16

Grasas trans 0 **

Fibra alimentaria 0 0

Sodio 400 mg 17

(*) % Valores diarios en base a una dieta de 2.000 kcal. U 8.400 kj. Sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades energéticas.

(**) Valor diario no establecido.

Distribucion

Camiones refrigerados isotérmicos: Temperatura: <6°C.

Datos de registro

Frigorifico Ecocarnes S.A.
Av. Artigas Km 19.200 La Paz, Canelones, Uruguay.
Reg. MGAP/DGSG/DIA 18/368
Reg. MGAP/DGSG/DIA 18/369/389
Reg. I.C.N°E/04-13-20-42/967-306
Reg.IM SRA 22720/306

INAC 4474
MSP N°2009
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