Picot ILAS México S.A. de C.V.

Reny@

Descripcion de Producto Terminado
Product Description

FO-AC-96

o

L e Ch e Entera In stantén eaen P 0|V 0 Polvo fino color amarillo cremoso, pasteurizado, adicionado con

grasa vegetal y lecitina de soya, envasado en varias

con Grasa Vegetal presentaciones.

. ' Creamy Yellow fine powder, pasteurized, added with vegetable fat and
Instant Whole Milk Powder with Vegetab/e Fat soy lecithin, packaged in different types of presentations.

Ingredientes: Leche Entera Liquida de Vaca, Grasa Vegetal (Oleina de Palma, minimo 26.0 %) y Lecitina
de Soya (maximo 0.20 %).
Ingredients: Fresh fluid Whole Cow’s Milk, Vegetable Fat (Palm Olein, minimum 26.0 %) and Soy Lecithin (maximum
0.20 %).
Origen: México Marca: Reny Picot
Origin: Mexico Brand: Reny Picot

Caracteristicas del Producto
Characteristics of Product

Polvo fino homogéneo, exento de grumos o aglomeraciones, y libre de material extrafio.

§ © Aspecto / Aspect Homogeneous fine powder, free or lumps and agglomerations, and free of foreing material.
(] .
=S Polvo amarillo cremoso
@' :% Color / Colour Creamy yellow powder
2 Caracteristico, sin presentar aromas desagradables, rancios 0 quemados
& & Olor/0Odour AR . .
o = Characteristic, without presenting unpleasant aromas, rancid or burned
- O . ~
o Agradable, caracteristico, exento de sabores extrafios

Sabor / Flavour . B

Enjoyable, characteristic, free from strange flavors

Alérgeno / Allergen Si (productos lacteos y lecitina de soya) / Yes (dairy products and soy lecithin)
n L o . . .
S - P. Quemada / Scorched Particles  Maximo 7.5 mg, Disco A (ADPI) / Maximum 7.5 mg, Disc A (ADF)
- — g .
§ & Proteina/Profein Minimo 26.0 % / \inirmium 26.0 %

O

O ;o o
g < Grasa / Fat Minimo 26.0 % / Minimum 26.0 %
]
2 = Ceniza//sh 55-6.2%/55-62%

Humedad / Moisture Maximo 3.0 % / Maximum 3.0 %
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Fisicoquimicas

Microbioldgicas

Recepcién de materia prima = descremado = estandarizacion (adicién de grasa
vegetal) = pasteurizaciéon = evaporacion = secado por aspersion = tamizado =

Descripcion de Producto Terminado

Acidez

pH

Grasa Libre
Humectabilidad
Homogeneidad

indice de Solubilidad
Mesodfilos aerobios
Coliformes Totales
Hongos y Levaduras
Enterobacterias
Salmonella spp.
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Escherichia coli
Bacillus cereus

Termofilos

Méximo 15.0 °D (0.15 % de &cido lactico)
6.5a6.8
Méaximo 2.0 %

Méaximo 20 segundos a 20 °C
Méximo 1.0 cm
Méximo 1.0 mL
Maximo 10,000 ufc/g
<10 ufclg
<10 ufclg
<10 ufclg
Ausente
Negativo
Ausente
<3 NMP/g
<100 ufc/g
Méximo 1,000 ufc/g

envasado en varias presentaciones a través de transporte neumatico =
almacenamiento = envio al Cliente

ILAS México S.A.de C.V.

FO-AC-96

Método de Procesamiento

25 kg. Saco triple de papel kraft con bolsa de polietileno en el interior, termosellado, con inyeccion
de gases (CO2 y No).

Tipos de

Empaques

El producto va dirigido a las Industrias Procesadoras de Alimentos, y puede ser
consumido después de procesado por la poblacién en general a partir del primer afio
de vida, excepto personas alérgicas a productos lacteos o soya, e intolerantes a la

lactosa.
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800 kg. Envase flexible fabricado de polipropileno, con capacidad de carga de 1,000 kg, con liner
(bolsa) interior, tipo manga, insertado y amarrado a valvula de descarga.

Uso intencionado y
Consumidor / Cliente
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Sacos de 25 kg. Aimacenado en tarimas de madera con recubrimiento de cartén, cuenta con 8
camas de 5 sacos cada uno, recubierta con pelicula polystretch.

Supersacos de 800 kg. Almacenado por unidad en tarimas de madera con recubrimiento de cartén
. en la parte inferior y superior, recubierto con pelicula polystretch.
Almacenamiento

Todo se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar fresco, seco y libre de olores
fuertes tales como detergentes, ahumado, solventes, café, chile, pescado, etc.; ya que es
un producto altamente higroscépico y puede absorber cualquier aroma del ambiente.

El producto se debe distribuir en transportes cerrados, secos y libres de plagas. Distribucion

Requerimientos de Empacado En sacos de 25 kg por unidad
En supersacos de 800 kg por unidad

6 meses en su empaque original, integro y cerrado
Datos del Empaque
- Fecha de elaboracién
- Fecha de caducidad
- Numero de Lote
- Numero de Saco o Supersaco

Método de Codificacion

Mes: Representado por una letra (A enero, B febrero, y asi sucesivamente, excepto las letras J e I).
Afio: Representado por un numero, ultimo digito del afio el curso (6 afio 2016, 7 afio 2017).

Dia: Representado por un numero con dos digitos del dia del mes en que se fabricé.

Area de Secado: Representado por una letra. A, B y C corresponden al Secador Niro B; K, L, My N al Secador Niro
C;D, E, F, G, Hel para el Secador Niro D; Ry S para el Secador Niro F.

Vida de Anaquel / Trazabilidad

Ejemplo, Fecha de fabricacion: 01 de Enero de 2017, lote: A701R, donde A = mes del afio, 7 = afio en curso, 01 =
dia del mes, R = area de secado.
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Informacion sobre la Inocuidad de los Alimentos
No consumir el producto en caso de que el empaque se encuentre dafiado o )
violado, y el producto se encuentre expuesto, o si la fecha de caducidad esta Potencial mal uso por el
vencida. Consumidor / Cliente

Peligros Inherentes al Producto /

Alérgenos declarados en Etiqueta.
Proceso

Medidas de Control

Alérgenos declarados en Etiqueta y Programa de Control de Alérgenos. Correspon dientes

Etiquetado respecto a Inocuidad y/o
Instrucciones de Manipulacion o Uso = Alérgenos declarados en Etiqueta y Programa de Control de Alérgenos.

NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcoholicas preenvasados — Informacion comercial y sanitaria.*

Referencias Normativas
NOM-243-SSA1-2010. Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo
combinado y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba.**

'PRODUCTOS LACTEOS | =

#DE (AMASALTA CALIDAD ' - |
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