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1. PRODUCTO /PRODUCT

Nombre: MAGGI Puré de Papas FoodService 6x2kg CL
Name: MAGGI Mashed Potatoes FoodService 6x2kg CL

2. FABRICA, PLANTA / FACTORY, PLANT

Fabrica San Fernando, Planta Culinarios / San Fernando Factory, Culinary Plant.
3. PAIS DE COMERCIALIZACION/ SELLING COUNTRY

Chile / Chile
4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO / PRODUCT DESCRIPTION

Puré de Papa Deshidratada en Escama / Dehydrated Potato Flake.

5. CODIGOS SAP DE MATERIALES / SAP CODES MATERIALS

PRODUCTO TERMINADO / FINISHED PRODUCT:

8400841 MAGGI Puré de Papas FoodService 6x2kg. CL/8400841 MAGGI Mashed Potato FoodService 6x2kg
CL



6.

ATRIBUTOS SENSORIALES / SENSORY ATTRIBUTES

Apariencia / Appearenace: Cremosas Homogénea/ Creamy, homogeneous

Textura / Texture: Cremosa, compacta/ Creamy, compact
Sabor / Flavor: Tipico a papas/ Taste typical potatoes

Color / Color: Amarillo suave/Color soft yellow

PANTONE 4C/PROCESS
C0 MO Y29 KO

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS / MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS

Marco Regqulatorio / Requlatory Framework
Short Guideline
Culinary Finished Products - Microbiological Specification
Johann Groesz, QM PTC Singen — 6.2.2013

AMBIENT STABLE - Fini P - Micro ificati (after ion)
Low moisture: aw < 0.85
Low moisture NRTE - if there is 3 risk of raw consumplion - classify s RTE.

Eacillus cereus in low moisture food: specified to lower the consumer risk during storage of the reconstitued product.

wWet Pasteurized 3: Ketchup, Hot filled acidic p -

lly stable. no Micro norms specified.
i 0 b.

wet - Pasteurized - Cold Filled 5: pasteurized wet culinary products & cold filled - risk of
et Cald Mis B ) rain rizk is growth of 2poilsge M- orasnism (yessts, moulds, lsctabasilli), Aot their

"1 test results For spoilage micro-organism are increased (10 x usual level). an investigation must be carried out to clarify growths o origin raw materials.

presence.

=pp. Yeasts & Moulds: therefore specified.

FProduc nloc Low n o Low " o wer - n o wWer - n o Wer - nin wWer - Cold
v - - Pasteurized - Mized &
Cateao 1 2 3 Cold Filled S
- B A - A o P G
Soups., Bouillons, Ketchup, Hot Canned Pasteurized & Cold mixed &
Fizes, Seasoning Filled Sauces products, cold filled cold filled
Oehydrated powders, UHT products products, jellified products,
Noodles Instant o liquid i
Examples Soups. Cold bouillons Seaszonings.
rehydrateable Mayonnaise,
sauces Sauces.
istard <owin
RTENMNRTE MNRTE RTE RTE RTEMRTE RTE RTE
Hsgien [manin | AMC szl ws. 0% |[slz] ws 0% - -
- Stable Stable
Indicat
maxin | EBor sz w310 ||slz] w3 10 B
Coliforms
maxin | Yeasts & <10 5o bl
oulds
maxin | Lactobacillu <10 5o b
ta ==pp
Fathog |in253 | Salmonella 5{0] absent wio absent 100 absent
maxin [Cosgulase- | 513 wz.103 [[siz] wz.102 .
Staphylocos
mMax in Bacillus 52 10721074 5i2 102 - 1074
cereus
in25q STEC slo abszent o abzent "o abzent
Control Low aw Low aw Heat treatment Heat Low aw Low pH
Elements treatment
Singletco Cooking Low pH LowpH Low aw
mbined instruction
meazure
Low aw
Prezeruati

Marco Regulatorio / Requlatory Framework

Reglamento Sanitario de los Alimentos Dto. N°977/96. Art. 173. Seccion 4.2.- Caldos, Sopas, Cremas,
Salsas y puré de legumbres deshidratadas que requieran coccion

4.2.- CALDOS, SOPAS, CREMAS, SALSAS Y PURE DE LEGUMBRES DESHIDRATADAS QUE

REQUIEREN COCCION

Plan de muestreo
Parametro Categoria Clases

Limite por gramo
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m M|

E. coli 4 3
S. aureus 7 3
Salmonellaen 25 g 10 2
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8.

9.

INFORMACION NUTRICIONAL / NUTRITIONAL FACTS

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 1 plato (28 g de producto deshidratado en 157ml de agua, 29ml de
leche semidescremada,2,9g de mantequilla y 1g de sal)

Porciones por envase: aprox. 70

Tolerancias RSA

100 g 1 porcién 1 porcién Min Max
reconstituida
Energia (Kcal) 345 97 133 276 414
Proteinas (g) 6,4 1,8 2,8 5,12 7,28
Grasas Totales (g) 0,75 0,21 3,2 0,6 0,9
Grasas Saturadas 0,45 0,13 2,0 0,36 0,54
Grasas Monoinsaturadas 0,00 0,00 0,73 0,00 0,9
Grasas Poliinsaturadas 0,24 0,07 0,14 0,192 0,288
Ac. Grasos Trans 0,00 0,00 0,14 - -
Colesterol 0 0 10,0 - -
H. de C. disp. (9) 78,2 21,9 23,3 62,56 93,84
Azucares Totales (g) 1,8 0,50 2,0 1,44 2,16
Sodio (mQg) 48 13 435 - 57,6
CONTENIDO NETO / NET CONTENT
Iltem Min Std Max.
Peso neto / Net Weight (g) 1990 2000 2010
Marco Regulatorio / Regulatory Framework
Norma Chilena Oficial NCh 1650/1.0f84
contenido neto promedic, X,
= n & +
® # e T ¢{ 1 = a)
R

Cq = contenido neto declarado;

n = nimerc de unidades de la muestra;

P = desviacidn normzl del contenido neto de la muestra;

4:ti—c:)= variable aleatoria de la distribucidn de Student, fun-

cidén del nimero de grados de libertad v= n-1 y del ni-
vel de confianza (1 - a«) = 0,985,




10. LISTA DE INGREDIENTES / INGREDIENT LABEL

Papas (97%), Emulsionantes (monoestearato de glicerilo, pirofosfato acido de sodio), Regulador de acidez (acido

citrico), Preservante (metabisulfito de sodio), Antioxidantes (BHA, BHT), especia (curcuma). Contiene Sulfitos

Potatoes (97%), emulsifiers (glyceryl monostearate, sodium acid pyrophosphate), acidity regulator (citric acid),

preservative (sodium metabisulfite), antioxidants (BHA, BHT), spice (turmeric). Contains sulfites

11. ASPECTOS RELEVANTES PARA EL CONSUMIDOR / RELEVANT ASPECTS FOR THE CONSUMER

Conservar en lugar fresco y seco.

12. NUMERO DE REGISTRO SANITARIO / SANITARY REGISTER NUMBER

Res. N°4.776 — 24.12.81. S.Salud L.G. O"Higgins

13. VIDA UTIL / SHELF LIFE

12 Meses /12 Months

14. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE / STORAGE AND TRANSPORTATION

Formato / Format
6 Unidades x 2kg/6 Units x 2kg

Paletizaje / Palleting
45Cajas (9 base x 5 niveles) / 45 Boxes (9 base x 5 levels)

Temperaturay Humedad / Temperature and Humidity
Temperatura: Ambiente / Temperature: environment
Humedad: No aplica / Humidity: Not Applicable

La informacion requerida para cada item debe ser entregada y validada por las areas responsables del
manejo de esta informacion.

Autor / Author Revisado por / Reviewed for Aprobador / Approver
Juan Escobar O. José Luis Valdivia Fernando Arcos
Especialista Grupo Aplicacion Jefe QA /Quality Assurance Jefe Grupo Aplicacion /
/Application Group Specialist Manager Application Group Manager




