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Nombre del Producto TOCINETA AHUMADA REBANADA 

Marca Comercial L’Prado 

N° de Registro Sanitario A-130.262 

CND 041823931 

 
Composición del Producto 

Materia Prima Cárnica: Tocineta de Cerdo 

Ingredientes: Tocineta de cerdo, agua, sal refinada, proteína aislada de soya, azúcar, 
tripolifosfato de sodio, eritorbato de sodio y nitrito de sodio. 

Descripción del Producto 
Producto cárnico cocido y ahumado empaquetado en estructura coextruida 
termoformable (Fondo) y rollo Tapa Laminada no transformable. Con un peso aproximado 
de 500 gr (21 rebanadas) 

 
Características del Producto 

Color: Marrón claro característico externamente y rosado oscuro internamente 

Olor: A tocineta de cerdo ahumada característico 

Sabor: A tocineta de cerdo ahumada característico 

Ingredientes alérgenos Proteína aislada de Soya. 

Embalaje Principal Rollo T6060B estructura coextruida termoformable, capa sellante de polietileno. (Fondo); 
con un peso aprox. 500gr (21 rebanadas) 

Embalaje Secundario rollo H6225B Tapa Laminada no transformable empaque transparente. Con un peso 
aprox. 6Kg (252 rebanadas) 

Etiquetado 
Este deberá contener: Nombre del producto, Ingredientes, Información nutricional, Lote, 
Fecha de Elaboración, Fecha de Vencimiento, CND, Registro Sanitario, etc. Según 
COVENIN 2952-2001. 

Vida útil Primaria En proceso de estudio por laboratorio certificado 

Vida útil Secundaria En proceso de estudio por laboratorio certificado 

Condiciones de 
almacenamiento 

Conservar a una temperatura entre 2 y 5°C 

Métodos de Distribución Camiones cava con Thermo-King encendido a una temperatura no mayor de 4°C 

Instrucciones de uso y 
manipulación 

Se recomienda almacenar el producto bien tapado y en temperaturas de refrigeración 
por un período no mayor de tres (3) días. 

 

REQUISITOS LEGALES DE CALIDAD E INOCUIDAD 

Tipo Microorganismos Límite máximo Método Ensayo Norma COVENIN 

Microbiológicos Calidad 

Aerobios mesófilos 1 x 105 ufc/g COVENIN 902 

3719:2001 

Mohos y Levaduras 1 x 103 ufc/g COVENIN 1337 
Coliformes fecales 9 NMP/g COVENIN 1104 

Staphyloccocus aureus  1 x 103 ufc/g COVENIN 1292 
Salmonella spp. Ausente en 25g COVENIN 1291 

Listeria monocytogenes  Ausente en 25g COVENIN 3718 

Químicos 
Calidad 

Proteína animal BD (% min.) 9 COVENIN 1218 

3719:2001 

Grasa (%) p/p 60 COVENIN 1220 
Ácido ascórbico y/o sus sales 
(ppm) 500 COVENIN  

1295 
Fosfatos totales (% máx) 1 COVENIN 

1178/2474 
Inocuidad Nitritos (Na, K) (mg/Kg máx.) 120 COVENIN 

1221/1222 
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CLASIFICACIÓN DE PELIGROS 

Peligros: Descripción Probabilidad Severidad 
Químico No Aplica - - 

Físico Presencia de Materia Extraña Baja Baja 

Biológico 

Presencia de Salmonella spp. 
Staphyloccocus aureus, 
Listeria monocytogenes 

Baja Alta 











Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

