MONOGRAFIA PRODUCTO DE COPETIN A BASE DE PAPA SABOR
ORIGINAL PORTEZUELO “PAPITAS”

1)-Descripcion del producto:

Producto de copetin a base de papa sabor original
2)-Peso neto: de 20g a 600g

3)-Establecimiento elaborador:

Elaborado en exclusividad para Durulte S.A.
por: Guandong Peke Food Enterprises CO., LTD
Block A11-6, Ronghao Building, Free Trade
Haojiang District, Shantou, Guandong, China.
Industria China

4)-Registro en Uruguay:

Importado y Distribuido en Uruguay por: Durulte SA.
Susana Pintos 3086. Montevideo. Uruguay.
.M. Reg SRA 0012/ 1146

5)-Marca: PORTEZUELO “PAPITAS”

6)-Ingredientes:

Papa en polvo, almidon de papa, aceite vegetal de palma, mezcla saborizante en polvo (sal,
almidon de papa, maltodextrina, soja, azucar, antihumectante: INS 551), azucar, sal,
emulsificante INS 471. CONTIENE GLUTEN Y SOJA. PUEDE CONTENER
TRAZAS DE HUEVO, LECHE, MANI, FRUTOS SECOS, CRUSTACEOS,
PESCADO Y SESAMO.



INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 25¢g (12 laminas) ' taza
Porciones por paquete: 6

Cantidad por porcion % VD (¥)

Valor Energético 124 kcal = 521 kJ 6
Carbohidratos 15¢ 5
Proteinas L1g 1
Grasas totales 6,5g 12

Grasas saturadas 2.9¢g 13

Grasas trans Og ok
Fibra alimentaria 0,5¢ 2
Sodio 197mg 8

(*) % Valores Diarios con base en una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas.
(**) Valor diario no establecido.

Formula cuantitativa:

INGREDIENTE Y%
PAPA EN POLVO 50
ALMIDON DE PAPA 26.75
ACEITE VEGETAL DE PALMA 18
MEZCLA SABORIZANTE 5
AZUCAR 0.1
SAL 0.1
EMULSIFICANTE INS 471 0.05
TOTAL 100,00




7)-Vida Util v Codificacion:

12 meses

Los ensayos de vida util realizados, muestran que no existe deterioro organoléptico marcado,
asi como aumento del nivel de conteo microbiologico inicial, hasta pasado este periodo de
tiempo.

Codificacion se coloca mediante ink jet lote y fecha de vencimiento en la base del tubo:

Lot No. CX1

Produccion: Pro:DDMM YYYY
Vencimiento: Exp: DDMM YYYY
Donde:

C: se corresponde con las papas elaboradas en el mes de marzo.
A: se corresponde con enero, B: con febrero, C: con marzo y asi sucesivamente.

X: se corresponde con las papas elaboradas en los primeros 10 dias del mes

X: se corresponde del lero al dia 10
Y: se corresponde del dia 11 al dia 20
Z: se corresponde del dia 21 al dia 31

I: para identificar el dia de elaboracion:

A se corresponde con el lero, 11y 21
B se corresponde con el 2do, 12, y 22
C se corresponde con el 3er, 13y 23

J se corresponde con el 10, 20, y 30
K se corresponde con el 31

8)-Datos Analiticos:

8.1-Caracteristicas sensoriales:

Aspecto: caracteristico
Color: caracteristico
Sabor/olor: frito, levemente salado



8.2-Caracteristicas Fisicoquimicas:

Humedad: < 5%
Plomo: < 0,5ppm
Acidos grasos libres: < 15 meq

8.3- Caracteristicas Microbioldgicas:
Coliformes: NMP < 90 ufc/100g
Salmonella sp/25g: Ausencia/25g

St.aureus/25g: Ausencia/25g
Bacillu cereus: < 10.000 ufc/g

9)-Material de empaque:

-Papel de sello: papel de aluminio reciclado

-Tapa: PP

-Cuerpo del tubo: HDPE +AL+ LDPE

Primario: HDPE + AL+ LDPE (polietileno de alta densidad/ film de aluminio/polietileno
de baja densidad)



10)-Procedimiento de elaboracion:

GUANGDONG PEKE FOOD ENTERPRISES CO., LTD.

Process Chart of Potato Chips (CCP)

CCP1-1

Vegetable
o1l check

!

Storing

f .

Pipeline
transport
ing

Scraps
feeding

A J

Storing oil

Reclaiming

the leafover
material lg—|

h 4

Fried: Temperature 176

180°C, Frequecy 44—55Hz

!

|

Purified o1l

Flavouring +

CCP3

managing

'

Y

Filling

h 4

Metal detection

.

Sealing cans

'

Packaging

'

Storing

CCP4

CCp2

CCP1-2 CCPI1-3
Raw Supplemental Seasoning
material check material check check
Storing Storing Storing
3 } ’
Dry powder mixing Sifting out
Speeding up mixing |y Aiiding water Preparing
Mental detection for Purified Bacteria kﬂlmg
wet powder warter
2 f
Molding
Tap water

F 3

Storing

Paking material check




11)-Aseguramiento de Calidad:

Todas las materias primas utilizadas durante el proceso son controladas en su calidad
fisicoquimica y microbioldgica previo a su uso a fin de verificar el cumplimiento de las
especificaciones establecidas.

A su vez durante el proceso de fabricacion se controlan los puntos criticos de €ste a los
efectos de asegurar el cumplimiento de los pardmetros legales y de calidad especificados.
Paralelamente se controlan la higiene y sanidad en todo el proceso a través de controles
microbioldgicos especificos.

Por DURULTE S.A.

Ing. Alim. Ma. Laura Marque



