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DESCRIPCION GENERAL

Leche descremada en polvo, secada por atomizacion

REQUISITOS GENERALES

Calidad

La materia prima debera cumplir con ia legistacion y regulaciones aplicables en el pais de destino, 0 en su caso el
Codex segun sus propias necesidades, Ios mis estrictos de los tres deberan ser aplicados

Calidad Grado Alimantaric
La materia prima no debe contener ninguna
i substancia, matenia o agente bioldgico en una I
| cantidad tal que pueda representar un riesgo
| para la salud def consumidor.

USO PREVISTO

| Proceso relevante Utilizado en producios sometidos a tratamiento
| térmico suficiente para destruir los patdgenos
f Utilizado en productos de confiteria

No usar en la Nutricion Infantil ni en Nutricion de Cuidado de Salud

COMPOSICION
Componente

Leche desnatada en poivo o

REQUISITOS SENSORIALES

Apariencia sin preparacion Ausencia de grumos con excepeion de los que disuelven facilmente
Color sin preparacion Color blanco sin patticulas quemadas
Sabor Debe ser pura, es decir no sebosa, ni vieja, ni caramelizada y no debe

tener cualquier otras desviaciones de sabor anormales. El sabor se debe
controlar también en un 10% de reconstitucion,

REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS

En adicion a los limites establecidos por ia legislacion local o Codex Alimentarius, Nestié ha determinado limites
especificos para sus propias necesidades. Estos requisitos estan listados abajo segun corresponda.
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Cuantitativo
Pardmetro Minimo | Maximo | Objetivo I Comentarios
Humedad '4g/100g ' !
Acidez | 0,15 %(m) T |ADPI como acido lactico
Proteinas 34 g/100g | -

Nitrégeno de las proteinas del 6,00 mg/g
suero, no desnaturalizadas |
Contenido en grasa 1,259/100 g !
Indice de solubilidad 1,25 ml |

Cualitativo

| Parametro | Comentarios

ADITIVOS

En adicién a los limites establecidos por la legislacion local o Codex Alimentarius, Nestié ha determinado limites
especificos para sus propias necesidades. Estos requisitos estan listados abajo segun corresponda,

| Parametro Minimo | Méximo | Requisito | Comentarios

| Aditivos i | Ausente |

CONTAMINANTES

En adicién a los limites establecidos por Ia legislacién local o Codex Alimentarius, Nesté ha determinado limites
especificos para sus propias necesidades. Estos requisitos estan listados abajo segun corresponda.

Parametro Maximo  |Requisito | Comentarios

Acido Ciantirico ~ [25mokg | .

Melamina 2,5makg |

Aflatoxina M1 4 uglkg : O segun la iegislacion local si los limites son |
| | mas estrictos

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

La expresion de los criterios de calidad microbicldgica estan basados en la recomendacién de la Comisién
Internacional de Especificacion microbiologica de alimentos (The International Commision on Microbiological
Specification for Foods), donde:
n = nimero de muestras
¢ = Numero maximo de muestras superior 0 igual a m y inferior a M
m = Limite microbiol6gico que:
- en un plan de dos clases, separa calidad buena y defectiva
~ en un plan de 3 clases, separa calidad buena y marginal
M = Limite microbiolagico que:
- en un plan de 3 clases, separa calidad marginal y defectiva:
- en un plan de 2 clases M puede asimilarse a m.
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Parametro n e m (™ | Comentarios
Microorganismos aercbios 2 0 10.000 /g 1180 4833
meséfilos | )
Esporas aercbias termofilicas | 2 [0 | 100 /g
Enterobacteriaceas 2 o 10 /g [ i 1SO 21528
Salmonela 10 0 0/259 | i Debe ser analizado para cada
. ' ' late industrial, lotes de max.
i | [ { 20t. Muestra compuesta
i | méxima de 200g por examen B}

EMBALAJE, ALMACENAJE Y TRANSPORTE

Usar solo Materiales de Empaque para ingredientes alimenticios que estan en cumplimiento con regulaciones

relevantes/estandares intemacionales de alimentos en contacto.

Bajo solicitud, el proveedor debe proveer un certificado de cumplimiento a las regulaciones de alimentos en
contacto para todos los materiales de empaque para ingredientes alimenticios.

Parametro | Requisito Comentario
Embalaje Usar solo materiales de embalaje ]
para e contacto con alimentos
aprobados en el pais de destino
Impermeable a {a humedad
Impermeable a la luz
impermeable al aire
Vida util desde la fecha | Condiciones de almacenaje Comentario
de fabricacién
En lugar seco ’
L a temperatura ambiente

METODOS ANALITICOS

Métodos analiticos

Metodos analitices disponibles a
solicitud.

f

Impreso en: 2017.11.24

Los formatos siguientes de utilizan en esta especiﬁcacién:- Fechas:
AAAA MM.DD; Nimeros:; 1.234.567,890

Pagina 3 de 3
Paginas




