FICHA TECNICA DE PRODUCTO
QUESO MAGRO

ESTABL g CMIENTO 2

PIAMON

DESCRIPCION DE PRODUCTO:

Queso

MAGRO Queso Magro

PROCESO:

Producto obtenido por coagulacion de la leche por accién
del cuajo y complementado por la accién de bacterias
lacticas.

INGREDIENTES:

Magro: leche pasterizada, sal, cloruro de calcio, cuajo,
cultivos lacticos

TABLA NUTRICIONAL:

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 30g (2 fetas)

Cantidad por porcion % VD (*)
Valor energético 71 kcal - 298 kJ 4
Carbohidratos 09g 0
Proteinas 8.0g 11
Grasas totales 39g¢g 7
Grasas saturadas 269 12
Grasas trans 0,2g -
Fibra alimentaria Og 0
Sodio 140mg 6

* % Valores Diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de
sus necesidades energéticas.
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SODIO AZUCARES GRASAS GRASAS SATURADAS
35% del valor
? . 12% valor calérico total
caldrico total
3 gCada
500 mg cada 100g 100g En productos lacteos no se considera agregado de
grasa cuando la cantidad de grasa lactea por litro de
leche utilizada en la elaboracién sea inferiora50 g
467 mg de Sodio cada 100g | No tiene .
Producto No tiene agregados
de producto agregados
Aplica Octégono
Simbolo octagonal No No No No
rotulo de envase

(+598)4558 8136

CONDICIONES DE CONSERVACION:

Refrigerado entre 4-7°C

IDENTIFICACION:

Fecha de Elaborado: dd/mm/aaaa
Fecha de Vencimiento: dd/mm/aaaa
Lote: N° correlativo a tachada del dia

VIDA UTIL:
60 dias

PRESENTACION:
Venta al peso
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ESPECIFICACION SENSORIAL:

Consistencia Blanda dependiendo del contenido de humedad y el tiempo
de maduracién

Textura: Lisa, sin ojos

Color: Blanco-amarillo, homogéneo

Sabor y aroma: Lactico, ligeramente acido.

ESPECIFICACION FISICOQUIMICA

Determinacion Limite Ensayo Referencia
Humedad 46-54.9 Estufa Norma FIL 4A: 1982
Estufa Norma FIL 4A: 1982
MG/ES 10-24,9 %
/ 0 Gerber Norma FIL 5B:1986

ESPECIFICACION MICROBIOLOGICA

Determinacion Limite Ensayo Referencia
Coliformes /g (302C) 5000 Placa incluida FIL 73A: 1985
Coliformes /g (459C) 1000 Placa incluida APHA 1392 Cap.

24 (1)
Staphylococcus coagulasa
phylococels coagu 100 Placa Petrifilm Staph Express  FIL 145: 1990
positivo /g
Enriquecimiento selectivo
salmonella spp ausencia en 25g 'quecimi VoY FiIL93A: 1985

aislamiento en placa

. . ) Enriguecimiento selectivo y
Listeria monocytogenes ausencia en 25g . . FIL 143: 1990
aislamiento en placa
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO
QUESO MAGRO
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ESTAR) ECIMIEN

EL PIAMON

DIAGRAMA DE FLUJO

Punto de Control

_ Acidez: 13-18°Dc

Recepcidn de Leche Cruda Antibidtico: Megativo
<10°C | Prueba de Alcohel: No corta
1
Estandarizacidn y Pasterizacion | punito de Contral
72°C-15 segundos Temperatura de pasterizacién

Cloruro de Calcio l
Fermentos ! Llenado de tina y agregados de

Cuzjo insumos

1

Corte de Cuajada.
Tratamiento en tina

1
Descarga a cajon de
prerpiensade,

i

Moldeo

!

Prensa
No -Queso Magro sin Sal | 1 Si-Queso Magro
Agregada
Se coloca en salmuera
Envasado y Etiquetado
\enta
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