CECINA DE TERNERA

Categorfa: Producto Carnico Curado | Familia: 06. CECINAS

INGREDIENTES:

JAMONES
BRONCHALES

ETAPAS PRODUCTIVAS:

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

(ontra de ternera, sal, azlcar, ajo, vinagre, pimienta, pimenton,
dextrosa y conservadores E-250y E-252.

Recepcion de materias primas carnicas (ternera envasada).
Salazon y adobo en cubetas.

Embuchado en red alimentaria.

Post-salado en ambiente controlado.

Prensado.

Secado natural.

Conservacion.

En su caso, procesado y acondicionamiento.

Expedicion.

Curacion total: segun peso minimo 60 dias.

E. coli: <100 ufc/qr.

Salmonella: ausencia en 25 gr.

St. Aureus: <100 ufc/gr.

(lostridium sulfito-reductores: <100 ufc/gr.

Listeria monocytogenes: ausencia en 25 gr.

CONDICIONES DE USO
FORMA DE CONSUMO: En su caso, lonchear o trocear, y listo para su consumo directo.
CECINA POBLACION DE DESTING: Poblacion en general,
DE TERNERA
PRESENTACIONES
PRESENTACION VARIEDAD ENVASADO CONSERVACION VIDA UTIL
Taco , (onservar a tempera- 365 dias desde su
Al vacio tura ambiente, en lugar etiquetado para
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