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Especificacion de producto de acuerdo con la legislacion de UE

Especificacion de producto

Denominacion legal : Chocolate blanco
Certificacion Certificacion HALAL
Articulo: W2NV-132

Arancel EU : 1704.9030

Thisisapreliminary product specification, not to be used asfinal product specification

Composicion tipica

azUicar; manteca de cacao; leche enteraen polvo; emulgente: lecitinas (soja); aromanatura de vainilla
Cocoa Horizons Foundation: Ingredientes de cacao. Soporte a Cocoa Horizons Foundation en paises donde €l programa esta operativo.

Presentacion

EAN Peso neto
uc 5410522233414 5.000 KG
BOX 5410522233421 25.000 KG
Formato Bloques
Cantidad 5KG/UC
Cantidad por caja/ bolsa/ Pi 5UC/BOX
Cantidad por palet 40BOX/PAL

Cantidad de laorden 25 KG (o multiplo de éste)

Informacion de embalaje

Unidad de empaque Material de embalaje Cddigo deidentificacion
uc Bolsa 07-0
BOX Caja 20-PAP

L imites quimicos
HUMEDAD méx 1 %
CONTENIDO TOTAL DE GRASA 35.8% +/- 15

Limitesfisicos
VISCOSIDAD LINEAL 1,200 - 1,600 mPa.s
Finura: max. 3% de la materia seca desgrasada es > 30 micras

Caracteristicas analiticas - microbiol6gicas

RECUENTO TOTAL EN PLACA max 5,000/g
LEVADURAS max 50/g
HONGOS max 50/g
ENTEROBACTERIACEAE max 10/g
COLIFORMES méx 10/g

M étodo de Ref.
|0CCC1(1952)
I0CCC14(1972)

M étodo de Ref.
10CCC46(2000)
10CCC38(1990)

Método de Ref.
1504833

1S0O7954

1S0O7954

1S021528-2

1S04832
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Caracteristicas analiticas - microbiol6gicas M étodo de Ref.
E.COLI No detectado/g 1S016649-2
SALMONELLA No detectado/375¢g 1S06579-1

Barry Callebaut funciona con la Gltima version de lanorma SO de los métodos de referencia que se puede encontrar en €l sitio web International Standard Organization
http://www.iso.org

Los métodos aternativos también se utilizan en lugar de lanorma | SO de referencia después de la validacién a través del esquema | SO 16140 por un organismo
internacional de referencia reconocido (AOAC, Microval, AFNOR por gjemplo) y el estudio de validacion interna complementaria sobre matrices de cacao y chocolate.

Conservacion
18 Mes (es) después de la fecha de produccién en las condiciones de almacenamiento recomendadas a continuacion

Informacion nutricional por 100 g (calculos basados en datos bibliogr &ficos)

VALOR ENERGETICO 569 kcal AZUCARES (MONO + DISACARIDOS) 5499
GRASA TOTAL 35.8¢ FIBRASALIMENTARIAS 0.0g
ACIDOS GRASOS SATURADOS 2169 PROTEINAS TOTALES 6.0g
CARBOHIDRATOS DISPONIBLES 55.3¢ SAL 021g

IR = ingestas de referencia

Informacion legal (calculado segun la UE Directiva 2000/36/CE)

Materia seca cacao 29.5% +/-1,5
Materia secaléctea 23.0% +-1
Materia grasa l&ctea 6.3% +/-0,5

Condiciones de almacenamiento

Almacenar el producto en un ambiente limpio, seco (humedad relativa max. 70%) y sin olores.
Temperatura de almacenamiento recomendada: 12 - 20 °C

Certificacion K osher

Kosher Léacteo
Certificacion Kosher disponible bajo peticion. El estatus kosher estd confirmado en el envase (solo para productos en solido).

Impreso el 2024/04/18

EvieDeVis
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