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Tipo de azlcar: Blanco de Plantacion

ESPECIFICACION DE PRODUCTO
Licencia Ministerio Salud: 2101-A-42185

Especificacion de referencia: Codex Stan
212-1999, Norma Oficial para Azlcares (Decretos
N°17584 MEIC, N° 19652-MEIC, N°21982-MEIC),
JECFA (Joint FAO/WHO Expert comité of Food
Additives).

Especificaciones Técnicas IEH_ | i \R\\J A
EL CANA

Apariencia: Sélido cristalino color blanco
Olor: Aroma caracteristico de azucar Informacion nutricional (en 1009)
Sabor: Dulce caracteristico
Textura: Solida granular

+ Valor energético: 1660 Kj

o +« Carbohidratos: 100g
+« Polarizacion: Min 99.5°Z & Proteina: 0g
+ Color: Max 300 Ul + Grasa: Og
+« Humedad: Méax 0.10%
+« Materia Insoluble: Méx 150 mg/Kg L :
+ Sulfitos: Méx 50 mg/Kg Requerimientos de Calidad
+« Cenizas: Max 0.13%
& Granulometria: N/A Numero de trazabilidad: Requerido en cada saco.
+« Alergénos: No contiene

Certificado de calidad: Con cada entrega.

Variables Microbioldgicas e
Especificaciones de empaque

+ Bacteria Mesofilica: Maéax 200 UFC/10g

+ Levadura: Max 10 UFC/10g Presentacion: o
4+ Moho: Max 10 UFC/10g 1. Sacos de polipropileno con liner interno de
polietileno.

[ Peso Neto: 50 Kg + 0.5 K
Variables de Metales Pesados eso Neto 9 g

) 2. Big Bags

+ Plomo: Max 0.5 mg/Kg Peso Neto: 1000 Kg + 2.5 Kg

+ Arsénico: Méax 1 mg/Kg

+ Cobre: Max 1.5 mg/Kg Condiciones de almacenamiento
Se recomienda almacenar el producto a una
temperatura maxima de 25°C y humedad relativa
maxima de 70%.
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