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QUESO CURADO DE CABRA
“CURADO ANEJO”

ELABORADO POR: | Toii Ronda

| FECHA: [ 21/11/2023

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO

Queso curado de cabra “Afiejo”

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

El queso presenta la forma cilindrica y plana. El
color de la corteza es ocre. Presenta pequefios
ojos irregulares. La textura depende del tiempo
de maduracion del queso, es mas o menos
seca. El sabor es intenso y prolongado.

INGREDIENTES

Leche de cabra, fermento, cloruro calcico,
cuajo, sal.

ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS
FiSICAS, FISICO QUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Hidratos de carbono 1,77%gr
Grasa 38,87%gr
Proteinas 26,96%gr
Ph 5,8

Sal 1,7%gr
Azlcares <0,2
Calorias 460/100gr

EntertoxinaEstafilocdcica(25gr) | No se detecta

Salmonela (25gr) Ausencia

Listeria Monocytogenes(25gr) Ausencia

TRATAMIENTO

Termizacion de la leche. Maduracién de cinco a
siete meses.

PRESENTACION, ENVASADO Y EMBALAJE

Cufias de 300 gr.
Medio queso (1.500 gr)
Queso entero (3.000 gr)

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento: T2 refrigeracion de 42 a 62.
Distribucién: T2 no superior a 109.

VIDA UTIL

Un afio

CATEGORIZACION DEL RIESGO DE
LISTERIA

No favorece el crecimiento de listeria

ALERGENOS

Lactosa




