Ficha tecnica: Chocolate J—
Almendrado. s

Producto: Crema helada de Chocolate con Almendras.

Marca: La Cigale, Industria Uruguaya.

Nombre fantasia: La Creme Normande-Chocolate Almendrado.

Elabora: La Cigale S.A. Garibaldi 2473, Montevideo. I.M. S.R.A. N2 2440/88.

Presentacion: Pote de polipapel recubierto con PE (interior y exterior), con tapa. Contenido
neto:de 70 ga 1 kg.

Vida util: 1 afio, en freezer a -182C. Vencimiento: ver envase (dia/mes/afio impresos)

Descripcion: Se define por helado al producto obtenido por congelacién y agitacién simultanea
de mezclas liquidas cuyos ingredientes principales son leche, derivados l|acteos, agua vy
azucares. Pueden llevar como ingredientes complementarios huevos, yemas y claras, dulces,
mermeladas, dulce de leche, chocolate, cacao, café, confituras, cereales y sus derivados, frutas
confitadas, frutas y derivados, jugos de frutas y sus concentrados, frutos secos o
deshidratados, miel, bebidas alcohdlicas, yogur, quesos, etc. y aditivos alimentarios
permitidos.

En este caso se trata de un helado crema (o crema helada) de chocolate con almendras.

Ingredientes: Leche, azlcar, crema de leche 40%, almendras, dextrosa, chocolate, cacao, licor
de cacao, yema de huevo, leche en polvo descremada, maltodextrina, pasta de avellanas,

lecitina de soja, estabilizantes (INS 466, INS 407, INS 412), emulsionante (INS 471).

Informacion nutricional:

Informacion nutricional Cantidad por 0
., ., %VD (*)

Porcién: 130mL (2 bola) porcion
Valor energético 242 kcal = 1018 kJ 12
Carbohidratos 21g 7
Proteinas 6,58 9
Grasas totales 15g 27
Grasas saturadas 6,0g 27
Grasas trans Og -
Fibra alimentaria Og 2
Sodio 78mg 3

(*) % Valores diarios en base a una dieta de 2000 kcal u
8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores

dependiendo de sus necesidades energéticas.




Parametros organolépticos:

-Apariencia: Caracteristica.

-Color: marrén oscuro.

-Gusto/Olor: a chocolate y almendras, caracteristico de los ingredientes.
-Textura: suave y cremosa.

Parametros fisicoquimicos en crema helada de chocolate con almendras:

-Cacao minimo 3% m/m.
-Grasa de leche minimo 6% m/m.
-Sélidos no grasos de leche minimo 8% m/m.
-Sdlidos totales minimo 32% m/m.

Parametros microbiolégicos

-Aerobios mesdfilos maximo 2 x 10° ufc/g.
-Coliformes totales maximo 1 x 10° ufc/g.



