Al FUNDACION MAQUITA CODIGO:

f DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD ECC-003
maquita ,

ALIMENTA EL CAMBIO MANTECA DE CACAO P1A3IeN3A:

CARACTERISTICAS GENERALES

GENERAL CHARACTERISTICS

NOMBRE DEL PRODUCTO:
PRODUCT NAME:

Manteca de cacao
Cocoa Butter

DESCRIPCION:
DESCRIPTION:

Es un producto proveniente del prensado del licor de
Cacao, de color amarillo palido, la manteca al salir del
prensado se encuentra liquida, luego es cristalizada y
solidificada. En estado fundido, es un liquido oleoso,
absolutamente limpio.

La manteca de cacao agrega la textura suave a
cualquier producto de chocolate fino, ya sea pralinés o

helado.

It is a product obtained by the pressing of the Cocoa liquor. The
pressing results in cocoa cake and cocoa butter which is basically
cocoa fat, a yellowish liquid that crystallizes at ambient
temperature.

Cocoa butter adds the smooth texture to any fine chocolate
products, whether it is pralines or ice cream.

ORIGEN:
ORIGIN:

Derivado de cacao
Cocoa derivative

ESPECIFICACIONES TECNICAS

TECHNICAL SPECIFICATIONS

CARACTERISTICAS ESPECIFICACIONES
CHARACTERISTICS SPECIFICATIONS
FISICOS:
PHYSICAL:
X Solido untuoso
K Graso Homogéneo compacto
Apariencia K Color amarillo claro
Appearance e Unctuous Solido
» Fatty Compact Homogeneous
* Light color yellow
0
foHumedad | yy4y 0 29
Metales pesados Arsenico Max. 0,5 mg /Kg
Heavy metals
Cobre Max. 0,4 mg /Kg
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Al FUNDACION MAQUITA CODIGO:
. DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD ECC-003
maquita ,
ALIMENTA EL CAMBIO MANTECA DE CACAO ngleN3A:
Plomo ,
Max. 0,5 mg /Kg
Hierro Max. 2,0 mg /Kg
QUIMICOS:
CHEMICALS:
%ACIeZ | \1ax 1.75%
MICROBIOLOGICOS:

Microbiological:

Recuento Mesofilos Aerobios

Max. 1000 Ufc/g

Coliformes

<10 Ufc/g

E. Coli

Ausencia

Mohos y Levaduras

Max 50 Ufc/g

Salmonella

Ausencia

TABLA NUTRICIONAL.:
Nutritional Table:

MANTECA DE CACAQ "MAQUITA AGRO™

Informacion Nutricional

Contenldo de envase: 25k
Tamafio por porcién: 100 g
Porciones por envase: 250 g

Cantidad por porcién % VDR®
Energia Total (Calorfas):
Energia de grasa (Calorfas):

3729 k| (890 keal) 45%
3729 kj (890 keal)

% VDR *

Grasa total 99 152%

Grasa i 60

300%
Acidos grasos trans 0

Acidos grasos i cos 34

0

Acidos grasos poliinsaturados

Colesterol 0%

0%

= =

Sodio

Carbohidratos totales 0%

Fibra dietaria

R mglsmEREEpEE

cle|e|e|ole

Azlicares

Proteina 0%

*%VDR = % valor diario recomendade para una dieta de 8380 k&) (2000 keal)

EI VDR puede variar en cada persona dependiendo de sus necesidades caldricas
Calorias por gramo: = Carbohidratos 4 » Proteinas 4 » Grasa @

Nota: 4,19 = 1 Cal = 1 keal
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ALIMENTA EL CAWM

FUNDACION MAQUITA cODIGO:
a DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD ECC-003
maquita ;
o MANTECA DE CACAO PG
3de3

PLAN DE INSPECCION

CONDICIONES DE MANEJO,
ALMACENAMIENTO Y
DESPACHO

Conservar en lugar seco y fresco. Evitar la exposiciéon
directa al sol o a cualquier otra fuente de calor,
contaminante, etc. Recomendable mantener a 18 °C y
50- 65% de H. R.

METODO DE PRODUCCION

Produccién por trabajo o pedido: fabricacién de un
producto individual de principio a fin y cumple con
requerimientos especificos del cliente.

Produccion por lotes: produccién de un numero
limitado de productos idénticos.

CAUSAS DE RECHAZO

El no cumplimiento de especificaciones
Indicios de contaminacion cruzada con otras materias
primas.

PRESENTACIONES

Cajade 10y 25 Kg

USO Y APLICACIONES

En la produccién de chocolates, helados, fabricacion de
cosmeéticos y productos farmacéuticos.

PERIODO DE VIDA UTIL

Manteniendo las condiciones de almacenamiento
establecidas maximo 2 anos. Fecha indicada en la
etiqueta del producto.
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