NAZWA PRODUKTU
KRAJ POCHODZENIA

DATA MINIMALNEJ TRWALOSCI
WYMAGANIA ORGANOLEPTYCZNE

Postac
Barwa
Smak
Zapach

WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE

Zawartos¢ ttuszczu

Zawartos¢ wody

Wartos¢ pH

Zawartos¢ popiotu
Rozdrobnienie

Zawartos¢ tuski

Zawartos¢ substancji alkalizujacej

WYMAGANIA MIKROBIOLOGICZNE

Ogodlna liczba drobnoustrojéw
Plesnie

Drozdze

Enterobacterie

Escherichia coli

Salmonella

Lipazy i proteinazy

UWAGI

Proszek kakaowy otrzymywany jest w procesie ttoczenia masy kakowej, w wyniku ktérej powstaje masto oraz ciasto
kakaowe, nastepnie ciasto kakaowe przetwarzane jest na drobny proszek. Masa kakaowa produkowana jest z oczyszczonego

SPECYFIKACJA PRODUKTU

180-521 Kakao GT78 10/12% holenderskie o obnizonej zawartosci ttuszczu

Holandia

1095 dni od daty produkcji

proszek
ciemnoczerwony
charakterystyczny

charakterystyczny

10-12%

0,0-4,5%

7,30-7,70

max. 13%

min. 99,8%

max. 1,75%

max. 7,0% (wyrazonej jako K2CO3 (E501) na suchg mase)

0-5000 CFU/g
0-50CFU/g
0-10CFU/g
nieobecne w 1g
nieobecna w 1g
nieobecna w 750g
wynik negatywny

z tuski ziarna poddanego alkalizacji, prazeniu i taczeniu w mase kakaowa.

NANOMATERIALY

Produkt nie zawiera nanomateriatow (czgsteczek wielkosci do 100 nanometréow).

DEKLARACIA GMO

Produkt nie zawiera sktadnikow GMO.

SKtADNIKI POCHODZENIA ZWIERZECEGO W TYM BSE/TSE

Produkt nie zawiera sktadnikéw pochodzenia zwierzecego.

ALERGENY

Zgodnie z Zatacznikiem Il do Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 produkt nie zawiera

alergenow.

PROMIENIOWANIE JONIZUJACE

Produkt nie byt poddany procesowi napromieniowania promieniowaniem jonizujgcym.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Przechowywa¢ w czystym, suchym, ciemnym miejscu w temp 10-25°C w oryginalnie zamknietych opakowaniach.

OPAKOWANIA

25kg wielowarstwowe worki papier + folia lub 30kg kartony papierowe zawierajace 6 x 5kg worki foliowe.

LEGALIZACIA

Produkt zgodny z aktualnie obowigzujacymi wamaganiami prawnymi.

Dokument opracowany na podstawie specyfikacji dostawcy.



