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Especificacion de Compra

Materia Prima

Vélido a
partir de:
Vélido
hasta:

Cuajada Cheddar 34-37% Humedad

Estado: Aprobada

DESCRIPCION GENERAL

Producida a partir de leche fresca y mediante la utilizacion de cultivos seleccionados. Libre mezcla de otras.

REQUISITOS GENERA

LES

Calidad

La materia prima deber& cumplir con la legislacion y regulaciones aplicables en el pais de destino, o en su
caso el Codex segun sus propias necesidades, los mas desfavorables 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.

Libre de microorganismos
patégenos/carcinogénicos y sus metabolitos
téxicos a niveles que puedan significar una
amenaza para la salud.

Legal

Tiene que cumplir con la legislacion del pais de
destino

Se requiere certificado

Se requiere certificado

Pueden incluirse, aunque no se limita solo a estos,
a los siguientes certificados : de analisis, de
origen, veterinarios o religiosos.

REQUISITOS SENSOR

IALES

Aspecto, apariencia

Liso, terso

Textura Firme, cuerpo liso

Color sin preparacion Amarillo palido-cremoso

Olor Caracteristico a la cuajada cheddar, sin olores extrafios

Sabor Caracteristico a la cuajada cheddar, ligeramante salado, sin sabores extrafios

REQUISITOS FiSICOS

Y QUIMICOS

En adicién a los limites establecidos por la legislacion local o Codex Alimentarius, Nestlé ha determinado
limites especificos para sus propias necesidades. Donde aplique, éstos estan listados abajo.

Cuantitativo




Minimo Maximo Objetivo Comentarios
Humedad 34 %(m) 37 %(m)
pH 51 5,6
Contenido en grasa 35 %(m) 37 %(m)
Cloruro de sodio 1,5 %(m) 1,8 %(m)

CONTAMINANTES / ADITIVOS

En adicién a los limites establecidos por la legislacion local o Codex Alimentarius, Nestlé ha determinado
limites especificos para sus propias necesidades. Donde aplique, éstos estan listados abajo.

| Minimo | M&ximo | Requisito | Comentarios

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

En adicién a los limites establecidos por la legislacion local o Codex Alimentarius, Nestlé ha determinado
limites especificos para sus propias necesidades. Donde aplique, éstos estan listados abajo.La expresion de
los criterios de calidad microbiolégica estan basados en la recomendacion de la Comision Internacional de
Especificacion microbioldgica de alimentos (The International Commision on Microbiological Specification for
Foods), donde:
n = numero de muestras
¢ = Numero méaximo de muestras superior o igual a m y inferiora M
m = Limite microbioldgico 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 microbiol6gico que:
- en un plan de 3 clases, separa calidad marginal y defectiva,
- en un plan de 2 clases M puede asimilarse a m.

n c m M Comentarios
Microorganismos aerobios | 5 3 1.000 /g 10.000 /g
mesofilos
Levaduras y mohos 5 3 10 /g 100 /g
Listeria monocytogena 5 0 0/25¢
Salmonela 5 0 0/25¢
Enterobacteriaceas 5 3 10 /g 100 /g




EMBALAJE, ALMACENAJE Y TRANSPORTE

En adicién a los limites establecidos por la legislacion local o Codex Alimentarius, Nestlé ha determinado
limites especificos para sus propias necesidades. Donde aplique, éstos estan listados abajo.

Requisito

Comentario

Embalaje

Usar solo materiales de embalaje para el
contacto con alimentos aprobados en el pais de
destino

Impermeable a la humedad

Impermeable a la luz

Impermeable al aire

Transporte

Bajo refrigeracion

Vida util desde la fecha de
fabricacion

Condiciones de almacenaje

Comentario

12 Mes

Mantener refrigerado
a un maximo de +4°C (39°F)

Identificacion de la etiqueta

Pais de origen

Nombre y direccién del fabricante
Nombre del producto

Fecha de produccion (dia, mes, afio)
Fecha de caducidad

Contenido neto

Lista de ingredientes

Cédigo Batch del Proveedor

METODOS ANALITICOS

| Métodos analiticos

| Métodos analiticos disponibles a solicitud. |




