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1. CODIGO AAK:
Caja2iKg 1-02-085-04-0

1. GENERALIDADES: Manteca elaboracs & bose do Sobe de Res grade comestible y Aceile do Palms psicaimente
haroganados, Serouesdos y desddanzados

3. APLICACIONES: Parsficacin

4 CARACTERISTICAS SENSORIALES:

* OCLOR NEUTRO, LI2RE DE OLOR RANCIO, EXTRARG O A SOLVENTE
*  SABOR NEUTRO, LIBRE DE SABOR RANCIO, EXTRARD C A SOLVENTE
» ASPECTO SOLIDA A TEMPERATURA AMBIENTE
5. CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS
ANALISIS FISICOQUIMICOS { MINIMO MAXIMG METODO DE ANALISES
ACIDOS GRASOS LIBRES (9% DLEICOT)' NA 0.06: ADCS Ca Sa-40
VALOR D€ PEROXIDC (meq/iK)’ NA 1.0 ADCS Cd 8b.90
CCLOR LOVIBOND (Cedl § %47 NA IR20A AOCS Ca 3¢-52
PUNTO DE FUSION POR DESLZAMIENTO (°C) 43 [T ADCS Cc 3.25
CONTENIDO CE SOLIDOS p NMR IUPAC 2.150 (a)
10*C 57 &0
204C 37 40
°C 12 22
asec 12 15
W0°C 7 9
COMPOSICION (Acidos grascs %)* AOCS Ce 1213
Satulacios a7 81
Moronsaturacos a7 47
Polinaaturados 2 8
Trans NA 10
NETALES PESADOS {ppm)’ ool U]
Hierro NA 15
Cebre AL K]
Plomao NA a1
Arsenca NA 01
1 Al envasado
‘Referenaa

6. ANTIOXIDANTES Y ADITIVOS:
Antondante BHT 150-200 pom

7. ENVASE:
Cajus de canan, sin grapss. con boisa intaricr de podetfeno, alla densdad, con capacidad pars 235 Kg




GALSA

1S0

9001-2015

MANTECA PANADELIA PLUS MN

& METODO DE ENVASADO Y DISTRIBUCION
Envasade semiawsomanco. Distriuzion a temperatura ambienie en transporte cerada, implo, saco y liore de faura nocra

€. CONDICIONES RECOMENDADAS DE ALMACENAMIENTO:!
Conservese en g frasco y seco, alejade de la luz y el calce, 2 una jemparsiurs de entre 15-28°C No Almacanar urto a
materdles sromaticos. Marvener & erpagus perfeclamente cemado. Mané#se con cuiado y N 8sibar Mmas 38 5 Camas una sobe
clrs

10. FECHA DE CONSUMO PREFERENTE!
12 Neses |ban condcones recomendacas)

11. RECOMENDACIONES PARA LA PREPARACION YO TRATAMIENTO PREVIO A SU USO O PROCESAMIENTO.
MO Tequitre FAlaMENto PIOWO @ SU LSO

12. CRITERIOS DE ACEPTACION RELACIONADOS CON LA INOCUIDAD
¢  Froduco ibre de materia extrana

o  Empague integro, cerrado y en buen estado. Empague con dentifizacion de numere de lole, fecha de corsumo preferante y nombre
de producio

13 OBSERVACIONES:
‘Referencia: montcreo semastral. Scliciar en caso dg regquent anaiss
Durarte o proces amiennio del produclo se oilzan Derss diglomaosss y 3ado fostinoo como cosdywvanies del proceso.

14 REGULACIONES APLICABLES:

o Las instalaccoss y procesas de manulaches de los productios cumplen con la NOM-251-SSA1-2000 “Practicas de Higene para el
procaso da simenios. bebidss o suplemeantos alimentcios’

+ Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios

+ ACUERDD por o qua se determnan ias sustancias parmitidas come adines y coadywwantas en almenias y suplemaentcs
almenhoos dal 16 de Julio de 2012 y adicones

15 DECLARACION OE ALERGENOS Y SUSTANCIAS SENSITIVAS {acorde con la Reglamentacion de la FDA}

PRESENTE ENEL
‘ NOMERE 1‘ PRODUCTO \ DERIVADOS
ALERGENDS 1
[ Cacshustss NG '1
Nuetes cualuiera (alnendras, \ ND
L pigaches macadame, &) — J
Huewa y sus darivadas T NO
[ Leche y Bus 0enwa00s NO ]
[ Saya y sus derivedos ] _NO ] I
s Trigo i NO | (
Chocolate NO |
| Pescados NO | =1
i Manscos ‘ NO ; —
SENSITVOS |
[ Coiorame amanic 86 1 _______NO |
| Mostaza NO |
| AP |Rawe. hojas o tslos) NO
[ Hstlamina ND 1 ]
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| Sulfeos (BsuRto de $000, Meeosulilo NO
| @4 sedo digxide de azufre ) !
{ Ararily 5 [Tartrazina) NG |
| Glutarmato monoscdico NO |
Inosinala y guandalo deocioos (1+G) NQ =
i Lupine NO |
2 Neralcs RO
Naritos NO
EHa | NO
— _BHT S| == |
TBHO | NO
_Lovaduas ! NO == —1
b Maiz o deruados da maiz | NO "
_Corsarvadonss | NO
Clutansios NO
& Aspartsmefenialanna NO =1E} |

Nota: La lecting de soya y ka rasa bullica se manejan an @ Misma irea o= amasado
L2 BCing 60 30ya N0 2e maneia cama un aNYGens en AAK — MX

16 INFORMACION NUTRIMENTAL uakvos tipicos {Base 100 gr. ce material)

Calorias (k) 200
Frowing 1g) a
Carbcbadrasos (g) 0
| Fioens imentanas (g) o
Az0cse (@)
| Grasa total 1g) | 100
[T Saturasa (g) ‘ 43
Monomsaturaca (g) 39
[ Polinsaturada (g B
Trans g | 8
Colesteral (ppm) 7 2000-3000
[VAtaminas 0.0 |

17.CONTROL DE CAMBIOS

NAs immrtn nomin




