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CONSERT ULTRA I

({Conservador para tortillas)

DESCRIPCHIMN:

ESPECIFICACIONES FISICO-QUIMICAS:

Mezcla de consenvadores de amplio especino grado
alimerticio disefiada especiaments para tortillas.
AREAS DE APLICACION:

Consert Uira | es utilizado para glaborar tanto torillas
de maiz como de harina de trigo.

NIVELES DE USO:

Apariencia; Polvo fino de color blanco - crema, libre
de rmateria exdirania.

Fisico-quimicas
o, Acidez 35 - 50
pH [1%) 165-35

ESPECIFICACIONES MICROBICLOGICAS:

1% tomando como base el peso de la hanna
COMPOSICION:

Amidin e Malz, ACKD GOMmico, ACKD Fumanco,
Agenies Fluldficantes

ALMACENAMIENTO:

Cuenta Todal (UFC) 1000 Maxmo
Hongos y Levaduras [UFC) 100 Maxima
Coliformes [UFC) 10 Mammo
E.Coilig Megativo
Salmonella 25g Negalivo
5.aUreusig Hegatlvo

ESPECIFICACIONES DE METALES PESADOS:

Consert Ulira | debe ser almacenado en un lugar
fresco y seco. Mantenga la bofsa cemada cuando no
s2 use & producto. Bl producto es estable por 12
messs si 52 amacena a3 una termperatura igual o
inferior a bos 25 *C.

EMPAGIUE:

Metales Pesatos 12 ppm_ Maximo
Piomo {Ph) 3 ppm Maximo
ATESRICO (AE) 2 pom Maxma
Flusarems 45 e MaAXimo
SuMfitos 10 ppm Maximo
HOSHER STATUS

Consert Ulira | esta disponible en sacos de papel kraft
con recubrimiento plastico con un peso neto de 25
Kg.

SEGURIDAD ¥ MANE.JC:

‘Ficha de Seguridad est3 disponitle bajo peticén. ™

PAIS DE ORIGEN:

Consert Ulira | esta elaborado bajo ks supervision de
la comunidad Maguen-David en |3 cudad de Mexico,
este producto es certficado Kosher-Panve.

GMO STATUS:

Mexico

PUREZA Y ESTATUS LEGAL:

Los Ingredienies de esie producto estan lstados en &
acuemio por el gue s2 determinan los adivos ¥
coadyuvantes en allmentos, bebidas y suplementos
almenicios, su uso y disposicion sanfaros, publicado
en 2| diaro ofcial da Mexico.

ET productc Mo €5 Hon GG

INCCUIDAD ALIMENTARIA Y CERTIFICACIONES
Esle producio 52 producs Baj0 programas de sequidad
#imeniara ¥ PI.II'ITI}GE- criticos de control, acorde a nwesm
Sistema Integrado de Calidad & nocwidad [FSSC 22000
+ @). Utliizamos para detectar matera extrafla (detector
te metales Fe 1.5 mm, para Mon Fe 1.5 mm, 2.0 mm 53,
wna malla con una :q:-ﬂtum ge Z.0mme mEI'IE'E-:I.
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METODOD DE PRODUCCION:

La produccion se basa en & mezclado de matenas
primas ya Sean pwras o compuestas. Mo exsten
camiios de fase, tratamiento témmico o T=tamiento
con rAadiaciones.

INFORMACION HUTRIMENTAL: ALLERGENOS:
In a 100 g p— snsl : ET - [
prediciz predusiza Hlaris
kal 133 e
HJ fﬁﬂ- Eusl o mm deewdon.  oor
ua [] % :m"ﬁ -.P:.-“rr-:p: = [ o
gdﬁ:’ﬁTgﬂ‘ 2-::5 % ameoentoms ks avishetiee:
[y
Grasa Saturada 75 % s (toua], o 8
et | ¢ I e B I
FASCEE Y ELE P
Proteina 015 B apeagls, e e hile
TCarbohidratos 50 ) B :.-:-;_.:_m. — - —
Complejos 50 k) sz
Azucar 0 % e, antid e
Cenizas 3 W pohD, mara On mche 7 oE ) ma =
Fou ' mcam sk
B caroteno a o e e 3¢ e
Vitamina D 0 g e - .
Ao ASCOMIco i] a T Dees S A
'.il'mm E I:I E mm;v-ﬂnh:i-h =] ] =]
= EE“I ED‘
Tiamina [i] a Mt frouds xS
A B 2 2 el Dt
ECNa g - Icamien
\itarnina BA 0 g ko s | 40 na Ko
Acido Foico 0 g ey
Witammna B12 (1] E :H.'hl.i:
Biotina 0 q ey, e, Tl mn
Acado Pantobenico [i] g ﬁ:' :-:-:n:; KO na o
MIMERALES refmmds
Eﬂ:’dﬂ ':l E :: ERE R L p:: - [ n] -
=y R el IS
¥
%1;:0 Egﬂ ] S 1 4 _ _ :
o a
Cobre [i] g
Jinc [i] a
Hiiermo 003 g

“Soluciones en Produccion de Alimentos”

Garcia

- Alimentos




