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DESCRIPCION GENERAL

Pasta de tomate obtenida por la evaporacién del jugo y la pulpa de tomates frescos, esterilizacién y envasado
aseptico.

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 segun sus propias necesidades, los mas estrictos de los tres deberan ser aplicados.

Calidad Grado Alimentario

La materia prima no debe contener ninguna
substancia, materia o agente biolégico en una
cantidad tal que pueda representar un riesgo
para la salud del consumidor.

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

Componente

Minimo

Maximo Objetivo UOM

Tomato Paste

100 %

REQUISITOS SENSORIALES

Apariencia sin preparacién

Pastoso, sin grumos ni aire, libre de semillas y cascaras

Color sin preparacion

Rojo, segin muestra estandar

Olor

Olor a tomate maduro, ligeramente cocido

Sabor

Caracteristico a tomate maduro, ligeramente cocido, ligeramente acido,
dulce con residual amargo.

Preparacion de la muestra

Evaluacion directa.

REQUISITOS FiSICOS Y QUIMICOS

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

Cuantitativo

Parametro Minimo Maximo Objetivo Comentarios

Materia seca soluble 30 °Brix 32 °Brix Como Solidos Solubles
Naturales de Tomate (NTSS
segun siglas en ingles) medido a
20°C

pH 41 4,4

Color Color Hunterlab (a/b): Min. 2,
L+a=45,8-54,0, b=11,5-14,5

Viscosity - Bostwick 5cm 6cm Medido con solucion 12°Bx entre

20y 25°C

Licopeno Min 65 mg/100g de pulpa.

Cualitativo

Parametro

Comentarios

Materia extrafia

Ausencia de material extrafio o ajeno.
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Impurezas Libre de impurezas.
Plaga 0 fragmentos de insectos/100g de pasta. Huevos y Larvas: 0 unidad/100g de
pasta.
Tamizado Max. 0,3% queda retenido en malla 0.060 pulgadas (1.524 mm)

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

La expresion de los criterios de calidad microbiologica estan basados en la recomendacion de la Comision
Internacional de Especificacion microbiolégica de alimentos (The International Commision on Microbiological
Specification for Foods), donde:
n = niamero de muestras
¢ = Nimero méximo de muestras superior o igual a m y inferior a M
m = Limite microbiologico 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 microbiolégico que:
- en un plan de 3 clases, separa calidad marginal y defectiva;
- en un plan de 2 clases M puede asimilarse a m.

El proveedor determina como la verificacion (monitoreo) es hecho para demostrar cumplimiento con los
requerimientos microbiolégicos.

Contaminant Microorganisms

Parametro n c m M Comentarios
Microorganismos aerobios 5 3 1.000 /g 10.000 /g
mesofilos
Enterobacteriaceas 5 3 10 /g 100 /g
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EMBALAJE. ALMACENAJE Y TRANSPORTE
Usar solo Materiales de Empaque para ingredientes alimenticios que estan en cumplimiento con regulaciones
relevantes/estandares internacionales 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 Adecuado para proteger y preservar
el contenido

Usar solo materiales de embalaje
para el contacto con alimentos
aprobados en el pais de destino
Transporte En condicién fresca y seca

Vida atil desde la fecha | Condiciones de almacenaje Comentario
de fabricacion

a temperatura ambiente
En lugar seco

_M_ETODOS ANALITICOS
Métodos analiticos Métodos analiticos disponibles a
solicitud.
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