FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Nata sin lactosa UHT 35% M.G.

OBJETO

Fijar las caracteristicas técnico-legales que
debe cumplir el producto objeto de esta
especificacion.

ORIGEN
Animal

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Se entiende por nata para montar UHT el
producto ldcteo con 35% de materia grasa
separada de la leche por centrifugacién, a la
que se le ha reducido el contenido en lactosa
(<0,01%) mediante su conversién en glucosa y
galactosa y sometfida posteriormente a un
proceso de calentamiento y sometida a un
proceso de calentamiento en condiciones
tales de temperatura y tiempo que asegure la
destruccién de los microorganismos vy la
actividad de sus formas de resistencia vy
envasada posteriormente  en condiciones
asépticas.

DESCRIPCION DEL PROCESO

1-. Recepcion.

2.- Enfriamiento a 4°C.

3.- Estandarizacion del producto.
4,- Adiccién de ingredientes.

4.- Tratamiento UHT.

5.- Envasado Aséptico.

7.- Encajado-paletizado.

8.- Expedicion.

USO PREVISTO

Dirigido a todos los consumidores en general
excepto a los alérgicos a la proteina de la
leche de vaca.

Apto para personas intolerantes a la lactosa.
Puede ser consumido directamente, sin
fratamiento previo.

FORMATO
» Tetra Brik Sim de 1 L de capacidad
agrupado en pack de é unidades.
« Tetra Brik Slim de 200 ml de capacidad.

ALCANCE
La presente especificacion se aplicard a toda
la Nata 35% M.G. sin lactosa a fabricada por
COVAP, dedicada a la venta.

Este producto cumple con la normativa y reglamentacion vigente de la UE y estd etiquetado correctamente segun el reglamento europeo 1169/2011.

INGREDIENTES

Nata (35% materia grasa), lactasa y estabilizante (E-407).

Origen de la leche: Espana.

INGREDIENTE
Nata (35% M.G.)

Lactasa
Estabilizante (E-407)

CANTIDAD

>99%
<0,2%

<0,05%

ESPECIFICACIONES FiSICO-QUIMICAS

PARAMETRO up.
Valor energético KJ/Kcal
Grasas g /100 g
Proteina g/100g
Hidratos de
Carbono 9/100 9
Extracto seco g/100 g
Cenizas g/100 g
Impurezas g/100 g
Acidez °D
pH
Densidad g/ml

ESPECIF.

1380/335
35%
2,00

3,00
39
0,42
Ausencia
8-10
6,30-6,80

0,98-1,00

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO

pH*

FUNCION

Ingrediente

Ingrediente

Estabilizante

TOLER. DEF. OPERAT.
R&se Gottlieb
Kjeldahl
Diferencia
Kjeldahl
Gravimetria
Filtfraciéon
Valoracion
Estabilidad
enla pHmetro
medida
Densimetro
RESULTADO

6,30-6,80 (sin desviacién en las

muestras analizadas)

*Medida indirecta de microbiologia (incluida Listeria monocytogenes. El tratamiento
térmico UHT garantiza la esterilidad del producto).

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: blanco.

Sabor: sabor aleche, caracteristico

Olor: a leche, caracteristico
Textura: fipico

CONSUMO

Dirigido a todos los consumidores en general excepto a los alérgicos
a la proteina de la leche de vaca.

Apto para personas intolerantes a la lactosa

En el caso de ninos menores de dos anos, serd el pediatra quien
determine su inclusién en la dieta.

Alérgenos: contiene leche de vaca.

DATOS LOGISTICOS

* Brik Tetra Edge de 1 L / 6 unidades por caja / 156 cajas por palet
(6 lechos x 26 cajas) / 936 unidades.

*  Brik Slim de 200 ml / 30 unidades por caja/ 1400 cajas por palet
(10 leches x 14 cajas) / 4200 unidades.

VIDA UTIL:
Usualmente 180 dias desde el dia de envasado, indicado en la
parte superior del envase mediante dia/mes/afo

CONDICIONES DE USO

Formato 1L/200ml:

Para evitar que el producto sufra cambios en su textura, se
recomienda mantener en refrigerado.

Una vez abierto el envase conservar en el frigorifico y consumir antes
de 5 dias.

Mantener la nata montada en el frigorifico y consumir antes de 24
horas.
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Nata sin lactosa UHT 35% M.G.

ETIQUETADO
Marca:

Identificacion Lote:

Vida otil:
Denominacién producto:

Contenido neto:
Conservacion:

EAN
Formato 1L
Formato 200 ml

RGSEAA:
Razén social:

COVAP

Fecha de consumo preferente:
dia/mes/ano indicado en nimeros.
Lote: L-TMddmm hhmmss

T: Turno

M: envasadora

ddmm: dia y mes de envasado
hhmmess: hora, minutos y segundos de
envasado

Consumir preferentemente antes del /
Lote: Ver impresion.

Nata sin lactosa UHT 35% materia grasa

1000 ml, 200 ml

Para evitar que el producto sufra
cambios en su textura, se recomienda
mantener en refrigerado.

Una vez abierto el envase conservar en
el frigorifico y consumir antes de 5 dias.
Mantener la nata montada en el
frigorifico y consumir antes de 24 horas.

8411585013347
8411585013361

ES/15.00122/CO/CE
COVAP. Sociedad Cooperativa Andaluza
Ganadera del Valle de los Pedroches.
C / Mayor, 56. 14400 Pozoblanco
(Cérdobal). Espana

Informacién Nutricional por 100 ml de producto

Valor energético
Grasas

Saturadas

Hidratos de Carbono
Azlcares

Proteina

Sal

1380 kJ/ 335 kcal
35¢g
24 g
3.0g
309
209
0,07 g

Contenido en lactosa: <0,01 g en 100 ml

ALERGENOS

CcODIGO/PRODUCTO

Gluten y cereales que contienen gluten
Crustaceos y productos a base de crustaceos
Huevos y productos a base de huevo

Pescado y productos a base de pescado
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes
Soja y productos a base de soja

Leche y derivados

Frutos de cascara

Apio y productos derivados

Mostaza y productos derivados

Granos de sésamo y productos a base de sésamo
Anhidrido sulfuroso y sulfitos en cc>10mg/kg
Altramuces y productos a base de altramuces
Moluscos y productos a base de moluscos

LEGISLACION APLICABLE

Contenido
(Ingrediente)
Marcar Sl lo contiene

Contenido (Trazas) Declarado en la etiqueta
Marcar Sl lo contiene SI/NO

X S| (Listado de Ingredientes)

Este producto cumple con la Normativa vigente




