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CONSERVAS

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Segun el Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.) establece en el Articulo 948 - (Res N°
197, 6.06.95) lo siguiente: "Se entiende por "Tomate triturado” la conserva elaborada por
trituracion mecénica de tomates (Lycopersicum Bouletum y sus variedades), sanos, limpios,
enteros, libres de pedunculos y hojas, maduros y de estructura consistente, con o sin la
adicién de sal (cloruro de sodio), hasta no mas de 5 por ciento, con o sin concentracion de
paila abierta o al vacio. Deberd presentarse en envases bromatolégicamente aptos,
herméticamente cerrados, esterilizados industriaimente. No debe contener ningln resto de

fabricacién de otras conservas.”

2. DESCRIPCION DEL ENVASE

Envase de vidrio de capacidad de 500, 910 o 950 gramos.

Envase de hojalata de capacidad de 8 kilogramos.

3. INGREDIENTES
Tomates.

4. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color (L) Texturay
Consistencia (L)
Rojo caracteristico Tipicoy
del tomate natural. homogéneo.

5. ANALISIS FiSICO - QUIMICO

Parametro
Contenido Neto (gramos) (L)

Sélidos solubles (°Bx a 20°C) (L)

Extracto seco libre de cloruro de sodio
constituido por sélidos del tomate en el
liqguido drenado del escurrido de la piel,
fibras y semillas (%) (M)

pH (L)

Proporcion de piel, fibras y semillas en
conjunto, después de un triple lavado y
escurrido por tamiz de 1 mm (IRAM N° 18)
(M)

Mohos % (Howard) (M)

Material extrafio (L)

6. ANALISIS MICROBIOLOGICO (M)

Parametro

Aerobios Mesobfilos Totales
Coliformes Totales
Hongos y Levaduras

Sabor (L)

Caracteristico al
tomate fresco.

Limite Minimo
500/910/950/
8000
4,2

50

4,0

Ausencia

Limite MAXIMO
<100 ufc/g
Ausencia/lg
<10ufc/g

Aroma (L)

Caracteristico al
tomate fresco.

Limite Maximo

4,4

10% en peso

50

NOTA: Revisar INDICE GENERAL para verificar que ésta es la versién actualizada de los documentos.
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Anaerobios Reductores de Sulfito Ausencia/lg

Test de Esterilidad Comercial

Incubacion Muestreo de la partida segin IRAM 15 Nivel de inspeccién especial
S-1. Se debe evidenciar usencia de alteracién en los envases,
6 dias a37°C | modificaciones fisicas, quimicas u organolépticas que demuestren
6 dias a 55° C | deterioro del producto.
Se efectla analisis sensorial y pH.

7. VIDA UTIL Y CONSERVACION

Fecha de duracion: Consumir preferentemente antes de los 24 meses a partir de la fecha
de elaboracion.

Condiciones de conservacion: Conservar atemperatura ambiente, en lugar fresco y seco.

8. PRESENTACION

Capacidad 500 g 91049 950 g 8 kg
Envase primario Botella de Botella de Botellas de Hojalatas simple

vidrio vidrio y Tapa vidrio y tapa barniz

axial corona de
hojalata n° 40

Unidades  por 10 8 unidad
pack
Pack base 22 21 25
(pallet)
Pack altura 6 5 5
(pallet)
Pack por pallet 132 105 -
Unidades por 1320 840 125
pallet

Nota: (L): Liberacion / (M): Monitoreo

Revision Fecha Cambios
0 25/09/18
1 04/01/21 | Se agrega capacidad 910 g — Romina Zapata

Verdnica Muioz Julieta Lorenzo

Realizo: Revisé y Aprobo:
Asesora Externa Jefa de Control de Gestion
y Mejora Continua
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