FICHA TECNICA O%CC}HGHEI
DULCE DE LECHE PUERTO DEL SAUCE

Ruta 54 Km.5 - Juan Lacaze - Colonia — Uruguay

Convenio 826, Montevideo — Uruguay Tel (598) 2208 8482
e-mail: comercialgranjapocha.com

web: http://www.colonialuruguay.com

DESCRIPCION DEL PRODUCTO INGREDIENTES

Marca: Puerto del Sauce . , . ,
Leche pasteurizada, azucar, glucosa-fructosa, almidén de maiz

conservador INS202 (sorbato de potasio),
regulador de acidez INS 500ii (bicarbonato de sodio).

Dulce disefiado para el consumo del hogar.

Proceso: Producto obtenido mediante la evaporacion
a presién normal o reducida de la leche pasteurizada,
azUcar (sacarosa), y otros ingredientes y/o aditivos
permitidos.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y TRANSPORTE

INFORMACION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién 20g (1 cucharada sopera)

Este producto debe ser conservado y transportado a i | % VD
temperatura ambiente en lugares frescos y secos. Cantidad por porcion (*)
Una vez abierto mantener refrigerado. Valor energético 65 kcal =274 k] 3
. Carbohidratos 12 g 4
IDENTIFICACION Proteinas 1.1g 1
Grasas totales 1.2 g 2
En cada envase se identifica: Grasas saturadas 0.84¢ 4
Elab: dd/mm/aa Grasas trans 0.3g ---
Venc: dd/mm/aa Fibra alimentaria 0g 0
Lote: ddmmn2pailada Sodio 16 mg 1

* % 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
energeéticas.

VIDA UTIL

6 meses desde la fecha de envasado

ESPECIFICACION SENSORIAL PRESENTACION

Contenido: 400 y 900 g.

Envase primario: Potes de poliestireno con tapa termosellada
de aluminio y sobre tapa de poliestireno.

Envase secundario : cajén plastico retornable

Textura: Lisa, cremosa y brillante.
Color: Castafio oscuro
Sabor: Suave y delicado

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Determinacion Limite Método de ensayo Referencia
Humedad (g/100 g) max. 30 Estufa Norma FIL 15B: 1991
Materia grasa (g/100 g) 6-9 Butirométrico Norma FIL 13C: 1987
Ceniza (g/100 g) max. 2 AOAC 2000 945.46 AOAC 2000 945.46
Proteinas (g/100 g) min. 5 Kjeldahl Norma Fil 20B: 1993

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Determinacién Limite
Coliformes /g (302C) <10
Aerobios mesdfilos /g <100
Hongos y Levaduras /g <10
Estafilococos coag. Pos. /g <10
Salmonella spp /25g Ausencia
Listeria monocytogenes /25 g Ausencia

Método de ensayo

<10
<100
<10

<10
Ausencia
Ausencia

El producto cumple con las normativas del Reglamento Bromatoldgico Nacional.
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