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Alimentos Vegetales Argentinos

Nombre del Dulce de memobrillo libre de gluten
Producto
Caracteristicas | El dulce de memobrillo es la confituraelaborada por coccién de pulpa de membrillo con
Importantesdel | azlcar concentrada con calor hasta 65,0 Brix, envasado en envases bromatolégicamente
producto aptosy cerrados herméticamente.

Uso previsto del
producto

Listo para consumir. Uso en postresy reposteria.

Almacenamiento
una vez abierto

Mantenertapadoy refrigerado entre 2°C y 8°C. Consumir en un lapso no mayor a 7 dias.

Ingredientes Pulpa de membirillo, azucar, acido citrico, conservante y colorante.
Sello de OCTOGONO EXCESO EN AZUCARES (Ministerio de Salud)
Advertencia
Texturafirme y consistencia uniforme
Caracteristicas | PesoNeto: Min 500 g (bandejas)y Min 5 Kg (pouch)
Fisico Quimicasy | Sélidos solubles: Min 65,0 2Bx
Microbioldgicas | Alérgenos: Puede contener sulfitos
del Producto Particulas extrafias: ausencia
Microbiolégicamente estable a temperaturaambiente.
" Recepcion de pulpa, inspeccién de pulpa, mezclado de pulpa con azlcar, concentracidna
Tratamientos . o - -
. . 60.0 2Bx, envasado en caliente, tapado con tapa de foil trilaminado, codificadoy colocado
Tecnoldgicos .
en cajas.
Packaain Bandejade polipropilenoy tapa de foil trilaminado. Caja de 12 bandejas x 500 gr
ging Pouch de poliestery caja de cartén corrugado. Caja 1 x5 Kg.
Vida util 12 meses
Almacenamiento, . . s o .
Transporte y Temperaturaambiente. Transporte en buenas condiciones higiénico sanitarias, habilitado
Distribucién para transportar alimentos.
eqt;z;t:"u;ntos Segun lo establecido por el Cédigo Alimentario Argentino, Capitulo 10, Art 807 y 811.
Controles de

calidad

Andlisis interno organolépticoy fisico quimico de los insumosy del dulce.




