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Leche Descremada en polvo Low Heat
Estado: Approved

DESCRIPCION GENERAL

Leche descremada en polvo, secada por atomizacion, debe ser derivada de leche de vacas,

REQUISITOS GENERALES
Calidad

La materia prima debera cumplir con la legislacion y regulaciones aplicables en el pais de destino, o en su caso el
Codex seglin sus prapias necesidades, los méas estrictos de los tres deberan ser aplicados.

| Calidad Grado Alimentario

' La materia prima no debe contener ninguna
substancia, materia o agente biologico en una

: cantidad tal que pueda representar un riesgo

; para la salud del consumidor.
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CONSIDERACIONES DIETETICAS

Todos los materiales entregados deban cumpi r con la evaluacion y requerimientos firmados por el proveedor en
referencia al sitio de fabricacion del ingrediente.

COMPOSICION

Componente -
Leche desnatada en polvo - e

REQUISITOS SENSORIALES

| Apariencia sin preparacidén | Ausencia de grumos con la excepcion de aquellos que se deshacen
% e facimente
Color sin preparacién Blarico a amarillento en color, sin paﬂiculas quemadas
‘ Sabor | Debe ser puro, es decir, ni sebo, ni rancio, ni de caramelo y no debe
f tener otras desviaciones anormales de sabor. El sabor también debe ser
i _controlado en un 10% de reconstitucion.
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‘Leche Descremada en polvo Low Heat
Estado: Approved

'REQUISITOS FiSICOS Y QUIMICOS
En adicion alos limites establecidos por la legislacién local o Codex Alimentarius, se listan siquientes requisitos:

Cuantitative
Parmetro | Minimo  |Maximo | Objetivo  |Comentarios ‘
Humedad [ l4gnoog | :Método Estufa -
Acidez o l0A5%m) | ' ADPI, como acido lactico |
Proteinas 34 g/100g N;trégeno Total x 6.38, en %
e ) I S | slidos no grasos i
Nitrdgeno de las proteinas del 6,00 mg/g i i WF’N! de acuerdo a ADPI
 suero, no desnaturalizadas | . N | . |
 Contenido en grasa _ [ 1.25g/100g | . _ i N
ndicedesolupilidad | [1ml (moPy
Cualitativo
| Pardmetto | Comentarios I
| Materlaextrafia | Libre de (estado del arte)
| Particulas carbonizadas | Max. disco B (particulas quemadas ADPIen 25g) |
ADITIVOS
En adicion a los limites establecidos por la legislacién local o Codex Alimentarius, ver limites especificos abajo
descritos,
| Parametro | Minimo [ Méximo f'.” Requisito | Comentarios |

| Adiivos E | Ausente

CONTAMINANTES

En adicién a los limites establecidos por la legisiacion local o Codex Alimentarius, se listan abajo los limites
especificos.

| Parametro ~ Maximo | UM | Comentarios |
Antibioticas 7 1 . | LMR (limites maximos de residuos) de acuerdo con las |
| 3 ; regulaciones, ¢ no detectable por el método de }‘:

R o ,J;, SIS | | S— .?Iﬁ’.fﬁ."ﬁ?npia para los antibioticos no autorizados.
Acido Ciandrico . 2,5000 malkg %
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| Melamina 125000  [mghkg - ) - ?i

AflatoxinaM1 g 4,0000 palkg 'El limite indicado se basa en la narma del Codex para |

I

l - .

% | la leche liquida.

i . La legislacion local, que puede ser mas estricta, tiene
i | que ser respetada,

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

La expresion de los criterios de calidad microbioldgica estan basados en la recomendacion de la Comisién
Internacional de Especificacion microbiolagica de alimentos (The International Commision on Microbiological
Specification for Foads), donde:

n = ndmero de muestras
¢ = Ndmero méximo de muestras superior ¢ igual a m vy inferior a M
m = Limite microbiclégico que:- en un plan de dos clases, separa calidad buena y defectiva
- enun plan de 3 clases, separa calidad buena y marginal,
M = Limite microbioldgico que:
- en un plan de 3 clases, separa calidad marginal y defectiva;
- en un plan de 2 clases M pucde asimilarse a m.

El proveedor determina cémo la verificacién (monitoreo) es hecho para demostrar cumplimiento con los
requerimientos microblolégicos.

thiammaui Micmcrganssm

‘Parametro Mn le lm {M ~ lcomentaries |

‘Microorganismos aerobios | 5 10 1 10.000 /g 1150 4833

mesofilos ! W l 5

Entercbacteriaceas |5 [.o 1049 1 B zso 21528

i Salmonela 10 0 10 125 | |10 6579 Max. pooling 200 g |
3 P _ 9 ‘por examen !

EMBALAJE, ALMACENAJE Y TRANSPORTE.

Usar solo Materiales de Empaque para ingredientes alimenticios que estan en cumplimiento con reguiaciones
relevantes/estandares internacionales de alimentos en contacto.

Bajo solicitud, el proveedor debe proveer un certificado de cumplimiento a las regulaciones de alimentos en contacio
para todos los matenaies de empaque para mgredlentes alxmemsmos

*Parémetror ~ |Requisito | Comentarlo ]
Embaiaje iAdecuado para proteger y preservar | |
: lel contenido |
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