PROPIONATO DE CALCIO

DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

CODIGO C.A.S. : 1305-78-8

GRADO : Producto Grado Food

APARIENCIA : Polvos cristalino de color blanco
PRESENTACION : Sacos de 25 kg

PAIS DE ORIGEN : China

USO PREVISTO : Uso aditivo alimenticio como conservante

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Fisico — Quimica

= Pureza: >99.0%

= Acidez y Alcalinidad: Menor o igual a 0,1%

* |Insolubilidad en Agua: Menor o igual a 0,3%

= Perdida en seco: Menor o igual a 4,0%

= Ph(10% solucién): 6,0—-9,0

® Floruro: Menor o igual a 10 ppm



Contenido Nutricional

100g
Energia (Kcal.) 0.0
Proteina (g) 0.0
Grasa Total (g) 0.0
Grasas Saturados (g) 0.0
Grasas Mono Insaturadas (g) 0.0
Grasa Poli Insaturadas (g) 0.0
Grasas Trans (g) 0.0
Colesterol (mg) 0.0
H. Carbono Disponible (g) 0.0
Calcio (g) 0.0
Hierro (mg) 0.0
Fosforo (mg) 0.0
Potasio (mg) 0.0
Sodio (mg) 0.0

*Valores obtenidos por célculos tedricos, a partir de la informacidn de sus
ingredientes

Condiciones de Almacenamiento
Almacenar en lugar fresco, seco envase cerrado y protegido de la luz directa.

Vida atil

2 anos
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Alérgenos

Producto No Alérgeno

Alérgenos(Resol. 427 del 03/07/10 Minsal) Esta como Esta presente en la Esta presente en
ingrediente linea de produccion las bodegas

Leche y productos lacteos (incluida la No No Si

lactosa)

Huevos y sus productos No No No

Cereales que contienen gluten: trigo, No No No

avena, cebada y centeno, espelta o sus

cepas hibridas y productos de éstos.

Pescados y productos pesqueros No No No

Mani, soya vy sus productos No No Si

Nueces y productos derivados No No No

Sulfito en concentraciones de 10mg/kg o No No Si

mas

Crustaceos y sus Productos No No No

Certificaciones
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Control de cambios

Fecha Version Descripcion Responsable V°B°

14-03-17 01 Oficializacién del Documento DC PB
Inclusion de parametros fisico

08-06-17 02 quimicos y certificaciones PB EV
asociadas

12-01-18 03 Corr.ec'cién de informacion PG EV
nutricional

03-05-18 04 Inclusidn de uso previsto PG EV

24-04-19 05 Inclusion de pureza PG EV

20-06-19 06 Correccion de alérgenos en PG £V

bodega




