Mmm abmpermm de@a&'fc
Libre de materiales extrafios, sin presencia de Moho en al
axderior,

Estibado en tarimas tipo americanas (1.20 x 1.00)

Queso Semi-Duro sin corteza, firme y suave. Sabor igero a
tipo Cheddar. Madurez de 1 a 3 meses. Color blanco
crema, sin color affadido.

INGREDIEMTES 2

EMFAOUE

Leche de Vaca Pasteurizada, Cuttivos de Queso, Sal, Bloques de 20 = 0.5 kg Peso Neto.
Enzimas. Empagques debe cumpiir con regulaciones FDA.
Bolsa Plastica al Vaclo. Transmision méxima de oxigeno
(OTR) 30 cc/m224 horas a 23°C y 75% Humedad Relativa
(ASTM d3985-81)
Caja Corrugada Kraft (220 gm2, Flauta B, 5750 N)

Humedad

Grasa

Geasa Base Seca

Proteina

Sal min 1.4% - méx. 2.1% Planta: Nombre y Ndmero de Planta
pH min 5.0% - méax. 54% Peso Neto Kg

clu/g no detertado 4

; Al menos, 18 meses desde fecha de fabncacion.
Listedia clui2sg Negativo
Levaduras cfu/g Max. 50
Moho ctulg Max. 10
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