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TIERRA DE LA LECHE

Ficha Técnica

GOUDA
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PRODUCTO
Queso laminado 2509, Rafulco.

EAN 13
7804646540042

DESCRIPCION

Queso laminado es el producto madurado,
semisolido obtenido coagulando leche
entera y pasteurizada de vaca, por la accion
de coagulante enzimatico, y separando
parcialmente el suero que se produce como
consecuencia de tal coagulacidn.

Queso laminado es el producto que requiere
de un periodo de maduracion a temperatura
y en condiciones en dénde se produzcan los
cambios bioquimicos y fisicos necesarios para
obtener las caracteristicas organolépticas que
tipifican los quesos.

INGREDIENTES
Leche Liquida pasteurizada, fermentos
lacteos, cloruro de calcio, cuajo y sal.

ENVASE

Formato de 9 a 11 ldminas con un peso
250g, envasado en termoformado, colocan-
dose en su cara principal unas etiqueta
adhesiva donde se encuentra informacion
de: fecha de elaboracion, fecha de
vencimiento, lote y logo alto en sodio.

Como envase secundario se utiliza caja de
cartén, con medidas 15 cm de alto, 24.
5cm de anchoy 30 cm de largo, en su
interior posee 20 unidades de queso
laminado de 250g, cuyo peso neto total de
la caja es 5 Kg.

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

El producto debe ser almacenado en condi-
ciones estandar de almacenamiento, entre
4°Cy 6°C. Con este almacenamiento se
garantiza 4 meses de vida util.

CONSUMIDOR DE DESTINO

Este alimento puede ser consumido por
adultos y nifios. Producto libre de gluten,
apto para celiacos, No recomienda para
personas intolerantes a lactosa.

USOS SUGERIDOS

Consumo Humano, perfecto para sand-
wich, céctel, cocina

[ INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1lamina (23 g)
Porciones por Envase: 43 aprox.

100 g 1 porcion

Energia (Kcal) 363 84
Proteinas (g) 25 6
Grasa Total (g) 29 7
Grasa saturada (g) 18 4
Grasa monoinsat. (g) 10 2
Grasa poliinsat. (g) 1 0
Ac. grasos trans (g) 0 0
Colesterol (g) 85 20
Hidratos de Carbono disp. (g) 1 0,2
AzUcares totales (g <0,5 0,1
Sodio (mg) 660 152
\

ESPECIFICACIONES MICROBIOL[')GICAS‘

Enterobacterias (ufc/g.) 200
Staphylococcus Aureus (ufc/g.) | <100
Listeria Monocytogenes en 25g. | Ausencia

ESPECIFICACIONES SENSORIALES

Aspecto Queso semiduroy

textura uniforme con
formacion de ojos

masa del queso

irregulares distribuidos
homogéneamente en la

consistencia mantecosa,

Color Amarillo pélido

Olory sabor

Caracteristico a queso
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PRODUCTO
Queso laminado 5009, Rafulco.

EAN 13
7804646540059

DESCRIPCION

Queso laminado es el producto madurado,
semisolido obtenido coagulando leche
entera y pasteurizada de vaca, por la accion
de coagulante enzimatico, y separando
parcialmente el suero que se produce como
consecuencia de tal coagulacidn.

Queso laminado es el producto que requiere
de un periodo de maduracion a temperatura
y en condiciones en dénde se produzcan los
cambios bioquimicos y fisicos necesarios para
obtener las caracteristicas organolépticas que
tipifican los quesos.

INGREDIENTES
Leche Liquida pasteurizada, fermentos
lacteos, cloruro de calcio, cuajo y sal.

ENVASE

Formato de 21 l[dminas aprox. con un peso 500
g, envasado en termoformado, colocandose
en su cara principal unas etiqueta adhesiva
donde se encuentra informacion de: fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento, lote y
logo alto en sodio.

Como envase secundario se utiliza caja
de cartén, con medidas 15 cm de alto, 24.
5cm de anchoy 30 cm de largo, en su
interior posee 8 unidades de queso
laminado de 500g, cuyo peso neto total
de la caja es 4 Kg.

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

El producto debe ser almacenado en condi-
ciones estdndar de almacenamiento, entre
4°Cy 6°C. Con este almacenamiento se
garantiza como minimo 4 meses de vida util.

CONSUMIDOR DE DESTINO

Este alimento puede ser consumido por
adultos y niflos. Producto libre de gluten,
apto para celiacos, No recomienda para
personas intolerantes a lactosa.

USOS SUGERIDOS

Consumo Humano, por sus propiedades es
especial para laminar, rallar o fundir;
perfecto para sdndwich, céctel, cocina.

[ INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1lamina (23 g)
Porciones por Envase: 43 aprox.

100 g 1 porcion

Energia (Kcal) 363 84
Proteinas (g) 25 6
Grasa Total (g) 29 7
Grasa saturada (g) 18 4
Grasa monoinsat. (g) 10 2
Grasa poliinsat. (g) 1 0
Ac. grasos trans (g) 0 0
Colesterol (g) 85 20
Hidratos de Carbono disp. (g) 1 0,2
AzUcares totales (g <0,5 0,1
Sodio (mg) 660 152
\

ESPECIFICACIONES MICROBIOL[')GICAS‘

Enterobacterias (ufc/g.) 200
Staphylococcus Aureus (ufc/g.) | <100
Listeria Monocytogenes en 25g. | Ausencia

ESPECIFICACIONES SENSORIALES

Aspecto Queso semiduroy

textura uniforme con
formacion de ojos

masa del queso

irregulares distribuidos
homogéneamente en la

consistencia mantecosa,

Color Amarillo pélido

Olory sabor

Caracteristico a queso
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PRODUCTO
Queso laminado 1Kg, Rafulco.

EAN 13
7804646540004

DESCRIPCION

Queso laminado es el producto madurado,
semisolido obtenido coagulando leche
entera y pasteurizada de vaca, por la accion
de coagulante enzimatico, y separando
parcialmente el suero que se produce como
consecuencia de tal coagulacidn.

Queso laminado es el producto que requi-
ere de un periodo de maduracion a
temperaturay en condiciones en donde se
produzcan los cambios bioquimicosy
fisicos necesarios para obtener las carac-
teristicas organolépticas que tipifican los
quesos.

INGREDIENTES
Leche Liquida pasteurizada, fermentos
lacteos, cloruro de calcio, cuajo y sal.

ENVASE

Formato de 43 ldminas aprox. conun peso 1
Kg, envasado en termoformado colocan-
dose en su cara principal etiqueta adhesiva
donde se encuentra informacion de: fecha
de elaboracién, fecha de vencimiento, lote
y logo alto en sodio.

Como envase secundario se utiliza caja de
carton, con medidas 15 cm de alto, 24. 5cm
de ancho y 30 cm de largo, en su interior
posee 6 unidades de queso laminado de 1
Kg, cuyo peso neto total de la caja es 6 Kg.

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

El producto debe ser almacenado en condi-
ciones estdndar de almacenamiento, entre
4°Cy 6°C. Con este almacenamiento se
garantiza como minimo 4 meses de vida util.

CONSUMIDOR DE DESTINO

Este alimento puede ser consumido por
adultos y nifios. Producto libre de gluten,
apto para celiacos, No recomienda para
personas intolerantes a lactosa.

USOS SUGERIDOS

Consumo Humano, perfecto para sand-
wich, céctel, cocina

[ INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1lamina (23 g)
Porciones por Envase: 43 aprox.

100 g 1 porcion

Energia (Kcal) 363 84
Proteinas (g) 25 6
Grasa Total (g) 29 7
Grasa saturada (g) 18 4
Grasa monoinsat. (g) 10 2
Grasa poliinsat. (g) 1 0
Ac. grasos trans (g) 0 0
Colesterol (g) 85 20
Hidratos de Carbono disp. (g) 1 0,2
AzUcares totales (g <0,5 0,1
Sodio (mg) 660 152
\

ESPECIFICACIONES MICROBIOL[')GICAS‘

Enterobacterias (ufc/g.) 200
Staphylococcus Aureus (ufc/g.) | <100
Listeria Monocytogenes en 25g. | Ausencia

ESPECIFICACIONES SENSORIALES

Aspecto Queso semiduroy

textura uniforme con
formacion de ojos

masa del queso

irregulares distribuidos
homogéneamente en la

consistencia mantecosa,

Color Amarillo palido

Olory sabor

Caracteristico a queso




