MONOGRAFIA: TURRON BLANDO DE MANI CUBIERTO CON
COBERTURA SABOR CHOCOLATE DON VALENTIN

1)- Descripcion del Producto:

Turrén blando de mani cubierto con Cobertura sabor Chocolate.

Marca: DON VALENTIN

2)-Descripcion del producto en funcion del riesgo:

Riesgo sanitario: leve
Grado de peligrosidad: bajo (indicadores de recuentos de hongos, levaduras, bacterias)

Fuente: ICMSF 1978

3)-Peso Neto: de 40g a 100g.

4)-Establecimiento elaborador:

DURULTE S.A.
Susana Pintos 3086. Montevideo. Uruguay.
RUNAEV N° 8838/1/1167

6)- Ingredientes:

Azucar, mani, cobertura sabor Chocolate (azicar, grasa vegetal, cacao en polvo, emulsionante INS 322,
aromatizante, conservador: INS 200), azicar invertido, glucosa, almidon de papa, albumina, aceite
vegetal, aromatizantes.



7)-Vida 1itil y codificacion:

Vida util: 24 meses

Ensayos de vida util, muestran que no existe deterioro organoléptico importante, asi
como tampoco aumento del recuento microbiologico inicial; hasta pasados los 24 meses
de elaborado, en condiciones de temperaturas menores a 18 °C y 60 % de humedad
relativa.

La fecha de vencimiento y el lote son impresos mediante ink-jet con la siguiente
codificacion:

Fecha de vencimiento: mes/ afio

Lote: se corresponde con el dia juliano del afio

8)- Material de Empaque:

Primario: film de PPBO metalizado.
Secundario: caja de cartulina

9)-Datos analiticos:

Humedad: max. 20%
Azucares (como Al): 52%
Contenido de mani: min. 30%

11)- Procedimiento de Elaboracion:

a. Coccion: Se cocinan los azucares con la albimina de huevo hasta el punto deseado en el
equipo correspondiente.

Agregado de frutos secos: A la pasta formada se le agrega el mani tostado.

Enfriado de la pasta.

Laminado y Colocacion de ostia.

Enfriado de la masa.

Corte: Se corta la pasta segun el tamafo especificado.

Baiiado: se baian los turrones en bafiadora y posterior enfriamiento en tinel de frio.
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h. Envasado: se envasan en maq flowpack y posterior colocacion manual en estuches.

por Durulte SA

Ing Alim. Ma. Laura Marque.



