ESPECIFICACION DE PRODUCTO TERMINADO EPT-CAL-003
INAMALT 120 Rev. 2
MALTODEXTRINA 20 DE Fecha: 05/Jul/2017
1. INFORMACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMUN NOMBRE COMERCIAL DESCRIPCION
MALTODEXTRINA 20 DE INAMALT 120 I\/I,altodgxtrllr_wa 20 DE, almidén de maiz hidrolizado por
via enzimatica.
. ) En la elaboracion de alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, como aditivo o coadyuvante,
Uso Autorizado: . . I
mediante el uso directo en mezclas de polvos o en solucién acuosa.
Prod. Alérgeno: NO ‘ X ‘ Sl ‘ ‘ ‘ Prod. Sensitivo: ‘ NO ‘ X ‘ Sl ‘
CRITERIO DE =
CARACTERISTICAS PARAMETRO RANGO ACEPTACION POR ME,&B%ES)E
INOCUIDAD
pH 4.5-5.5 - INT-CAL-108
Transmitancia, \
Fisicas 10%b.c., 400nm 90 min. - INT-CAL-115
Presencia de almidon Negativo - INT-CAL-026
Humedad 5 % max. - INT-CAL-096
o Dextrosa Equivalente 18-22 % i INT-CAL-024
Quimicas (DE)
Diéxido de Azufre <10 ppm - INT-CAL-017
Aspecto Polvo - Visual
e Olor Cerealoso caracteristico - INT-CAL-099
Organolépticas -
1345 2157 iil | Color A De blanco a crema | | L. s Visual__
- Liloper Bor " ["Cerealoso calacterisio |00 0 OPer | TG AL e
Cuenta Estandar 1000 UFC/g max. X INT-CAL-067
Hongos 50 UFC/g méx. X INT-CAL-068
L Levaduras 50 UFC/g méx. X INT-CAL-068
Biologicas -
O. Coliformes Menor de 3 NMP X INT-CAL-072
E. Coli Negativo X INT-CAL-073
Salmonella Negativo X INT-CAL-074
2. COMPOSICION
INGREDIENTES CONTENIDO
Mezcla de dextrosa,
maltosa, oligo y 95 %
polisacéridos

3. INFORMACION COMPLEMENTARIA

ORIGEN: Natural. Vegetal.
METODO DE ELABORACION:

Hidrolisis del almidén, Via enziméatica.
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INAMALT 120
MALTODEXTRINA 20 DE

ETIQUETADO Y EMBALAJE:

1345 2157 iilopez 1iil

Presentacion:

Sacos de 25 Kilos — 0.250 kg
Sellado: Bolsa de polietileno anudada a mano dentro de saco de papel Kraft cosido con hilo.

Empaqgue primario:

DESCRIPCION DESCRIPCION DEL MATERIAL DIMENSIONES

Papel Kraft natural de tres capas de
100 gr/m? cada una.

En saco de papel virgen 2 capas.
En saco de papel reciclado 3 capas.
El papel deberd cumplir los
requerimientos de fabricacién para
papel y carton en contacto con
alimentos en polvo establecidos en
21 CFR 176.180.

Ancho 44.0 £ 0.3 cm
Largo 91.0 £ 0.3 cm
Profundidad 13.0 £ 0.3 cm

Sacos de papel Kraft

Cada saco incluye una bolsa interior
de polietileno sin coser, de calibre
300, baja densidad, con sello al
fondo.

La bolsa de polietileno debera cumplir Ancho 44.0 £ 0.3 cm

Bolsa interior de Largo 110.0 £ 0.3 cm

polletllen.o. : ilg);r requg;r;rlgrltéis!de f%g;%an%o-nl ProfL_m_didad 13'0}5{)5’7‘3”‘
ez LlleRez empague de asfllmerﬁ%% establec%dog"':"e ¢ lllopez
en 21 CFR 177. INDIRECT FOOD
ADDITIVES: POLYMERS
Paletizado:

En tarimas de madera con resguardo de cartdn corrugado y pelicula retractil. 5 sacos por
cama y 8 camas por tarima. Estiba maxima: 3 tarimas.

Ingredientes a declarar por consideracion a grupos vulnerables:
Maltodextrina de maiz
INGREDIENTES:
Almidén de maiz hidrolizado

DISTRIBUCION:

Nacional.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO/
PRESERVACION:

Almacenar a temperatura ambiente menor a 30°C y 60% de humedad relativa.
Consumo preferencial > 2 afios.

VIDA DE ANAQUEL:

En condiciones ambientales de 60% de Humedad Relativa y menos de 30 °C de temperatura,
y alejado de materiales fuertemente aromaticos, la vida de anaquel de los sacos cerrados sera
de dos afos.

PREPARACION PREVIA USO:

Puede ser utilizado de manera directa en mezclas de polvos o en disolucién acuosas.
Precauciones de seguridad:

Este producto llega a ser un polvo explosivo cuando esta suspendido en el aire. Manténgase
alejado de fuentes de ignicion, chispas y flamas abiertas. Utilice solamente en areas
ventiladas. Provea un control adecuado de polvos.

REQUISITOS LEGALES:

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

e NOM-002-SCFI-2011, Productos preenvasados — Contenido neto, tolerancias y métodos
de verificacion
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e NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

e CFR 21 Parte 184.1444 Maltodextrina

e ACUERDO por el que se determinan las sustancias permitidas como aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios. 17 de Julio de 2006.

e CODEX GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES (CODEX STAN 192-1995)

52345 2157 iilopez iilopez iilopez iilopez iilopez iilopez iilopez 2157
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