LA ERMITA

Queso de

Curado Graso
“La Ermita”

Oveja

COMPOSICION:

Producto elaborado con leche de oveja sometida a proceso de pasteurizacion, con adicién de: cloruro
célcico, fermentos lacticos, cuajo, lisozima (derivada del huevo) y sal comun.

TRATAMIENTOS

Recubrimiento de corteza NO COMESTIBLE: acetato de polivinilo, E-202, E-235.

SUPERFICIALES:
PROCESOS Tratamiento leche: Periodo Alérgenos
ELABORACION: Pasteurizacion © MADURACION: . Lechey Derivados del

Minimo 105 dias en ¢ huevo
formato de 3 kg. :

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO:

ORGANOLEPTICAS FISICO-QUIMICAS MICROBIOLOGICAS

Textura: Firme y compacta, mantecosa al pH:5,5-5,6 Lysteria monocytogenes:

paladar. Extracto seco: 45% minimo -Aus/25g al inicio de

Color: Marfil amarillento. Grasa: 50% minimo sobre extracto seco. comercializacion.

Sabor: Intenso, persistente, firme y - Inferior a 100ufc/g al final de su

agradable. vida util.

Aspecto: Presencia de ojos pequefios

PRESENTACION, Presentaciones comerciales Envasado Paletizacion

ENVASADOY Forma cilindrica de 3 Kg P e : 2 piezas por caja
: 4 piezas por caja

CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO

Consérvese bajo refrigeracion.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

VEHICULO ISOTERMO CARGA COLOCADA ADECUADAMENTE
EN CORRECTO ESTADO DE LIMPIEZAY SIN PRESENCIA DE PARASITOS/INSECTOS NI
DESINFECCION POLVO

VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Indicada en el etiquetado del producto con la lectura dia/mes/afio ( 12 meses desde la fecha de fabricacién). Una
vez abierto el envase, se mantendra su consservacion bajo refrigeracion y se recomienda su consumo desde
apertura antes del fin de vida atil marcado en la etiqueta.

USO PREVISTOY
POBLACION DIANA:

Alimento listo para su Consumo directo, dirigido a la poblacién en general (salvo personas con alergias o
intolerancias a alguno de sus ingredientes). Pudiendo ser empleado en preparaciones culinarias.
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