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Sefiores
Carniceria Regia
Presente.

Por este medio se le informa de los resuftados microbicidgicos de la muestra de salsa de adobado que fue analizada
en el Laboratorio Microbioldgico de Alimentos.

RESULTADO MICROBIOLOGICO DE LA MUESTRA
T

. i P I .z
Alimento Salsa | No. de Muestra ‘ E111 } Recepcién 19/10/2016
Descripcién : Salsa de adobado pequefia
VALORES SEGUN COMISION DE ACTIVIDAD RESULTADO E INTERPRETACION
ANALISIS COMERCIAL A 2008.
! e RESULTAD
MICROBIOLOGICOS {UFC/g 6 mi) RESULTADO INTERPRETACION B q
s A i
Coliformes totales <1000 1000-10000 >10000 <10 UFC/g SATISFACTORIO
Escherichia cofi <20 20-100 >100 ’ <1 UFC/g SATISFACTORIO
t APTO
Staphylococcus aureus <1000 1000-10000 >10000 , <18 UFC/g SATISFACTORIO
i
Mohos y levaduras <1000 1000-10000 >10000 ! <10 | UFC/g SATISFACTORIO
| |
S=Satisfactoric A= Aceptable i=insatisfactorio

CONCLUSION: La salsa no presentd crecimiento de microorganismos, por {0 que se considera que es un alimento apto para
consumo humano. Se exhorta a continuar con las buenas practicas de manufactura en la preparacion de la salsa.
Sin otro particular;

Atentamente,

Laboratorio de Control Microbioldgico de Alimentos
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