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COMPOSICION Y DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto Granulado Solido obtenido por cristalizacion de la sacarosa (C12H22011), contenido en el jugo de cafia de azicar mediante procesos industriales apropiados y
especificos que le brindan la pureza y alta calidad a nuestro producto.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS PRESENTACION \
Olor  Caracteristico del Azticar, libre de olores extrafios o indeseables. Bolsas de Polipropileno de 46 kg con
revestimiento interno de polietileno de baja
Sabor Tipicamente dulce caracteristico del azlicar, sin sabores extrafios. densidad.
Color Blanco caracteristico, sin colores extrafios
Textura Al tacto se notan los cristales y tamafio de grano
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
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Sedimentacion mg/kg Méximo 17 1 i )
Floculacion NA. Maximo 0.06 %
Didxido de Azufre (SO,) mg/kg Méximo 2
Contenido de azlcar Invertido % Méximo 0,04
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS ‘
REQUISITO METODO UNIDAD ESPECIFICACION
Coliformes Fecales NB 32020 UFClgr AUSENCIA
Coliformes Totales NB 32020 UFClgr <3
Meséfilos Aerobios NB 32016 UFClgr 2,0x10°
Mohos NB 32015 UFClgr 1x10"
Levaduras NB 32015 UFClgr 1x10°
DATOS IMPORTANTES \
VIDA UTIL 2 afos después de la fecha de envasado impresa en la bolsa.

Principalmente para endulzar las bebidas, jugos y comidas de los consumidores finales.

USO PREVISTO Como materia prima endulzante en la industria de: bebidas, reposteria, heladeria, confiteria, etc.

Almacenar en bolsa cerrada en ambientes secos, evitar todo tipo de fuego, chispa, e ingreso de plagas. En caso de incendio apagar

ALMACENAMIENTO con extintor multipropdsito.

GRUPOS VULNERABLES Toda persona que presente restricciones e indicaciones médicas al consumo y valores diarios recomendados.

CIASA S.A. se encuentra certificada bajo las normas
10 9001:2015; 1SO 14001:2015; 1SO 45001:2018.
Por el organismo de certificacion T4V Rheinland Argentina S.A.



