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CARACTERISTICAS GENERALES

GENERAL CHARACTERISTICS

NOMBRE DEL PRODUCTO:
PRODUCT NAME:

Torta de cacao natural
Natural Cocoa Cake

DESCRIPCION:
DESCRIPTION:

Es un producto proveniente del prensado del licor de
cacao, el cual da como resultado una masa compacta
de sodlidos de cacao con bajo porcentaje de manteca,
el cual es triturado en piezas pequefas. El producto es
elaborado a partir de semillas de cacao (Theobroma

cacao, familia Malvaceae Linnaeus)

It is a product from the pressing of the cocoa liquor, which results
in a compact mass of cocoa solids with a low percentage of butter,
which is crushed into small pieces. The product is made from cocoa
seeds (Theobroma cacao, family Malvaceae Linnaeus)

ORIGEN:
ORIGIN:

Derivado de cacao
Cocoa derivative

ESPECIFICACIONES TECNICAS

TECHNICAL SPECIFICATIONS

CARACTERISTICAS ESPECIFICACIONES
] CHARACTERISTICS SPECIFICATIONS
FISICOS:
PHYSICAL:
X Polvo fino
X Color marrén oscuro
Apariencia X Olor y sabor caracteristicos
Appearance e Fine dust
* Dark brown
* Odor and flavor
%Humedad Max 5.0%
Arsénico Max 1 ppb
Metales pesados | Cobre .
Heavy metals Max 50 ppb
Plomo Méx 2 ppb
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QUiMICOS:
CHEMICALS:
%Grasa 10 - 12%
pH (Solucién al 10%) | 5,20 — 6,10

MICROBIOLOGICOS:

Microbiological:

Recuento Mesofilos Aerobios

Max 5.000 ufc/g

Coliformes

<10ufc/g

E.Coli

Ausencia

Mohos y Levaduras

Max 50 ufc/g

Salmonella

Ausencia

TABLA NUTRICIONAL.:
Nutritional Table:

PRESENTACION: 50 g

Tamaio por porcioén: 50
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcién

Informacidn Nutricional

Energia (Calorias)
ee—————-eeeesee-esowesseey

Eneraia de la grasa 210 kJ ‘50 kcali

922 kJ (220 kcal)

% Valor Diario*

Grasa Total 6g 9%

Grasa Saturada 4 g 20%

Grasa Monoinsaturada 2 g

Grasa Poliinsaturada 0 g

Grasa Trans Og

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 0 mg 0%

Carbohidratos Totales 28 g 9%

Azucares Totales<1g

Proteina 13 26%
estan basados en una dieta

s
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PLAN DE INSPECCION

CONDICIONES DE MANEJO,
ALMACENAMIENTO Y
DESPACHO

Almacenar en ambiente fresco y seco. Colocar el
producto en una zona que permita una circulacién de
aire apropiada, evitando la exposicion directa al sol.

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

METODO DE PRODUCCION

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

El no cumplimiento de especificaciones
Indicios de contaminacidén cruzada con otras materias

CAUSAS DE RECHAZO )
primas.

PRESENTACIONES Funda de papel kraff de 25 Kg

Conveniente para helados, leche, galletas, coberturas,
USO Y APLICACIONES chocolate para bebidas en polvo, confecciéon de
reposteria y como mezcla en tabaco.

Tiempo de vida utili 2 afos desde su fecha de
] ] elaboracién, en empaque original y en condiciones
PERIODO DE VIDA UTIL adecuadas de almacenamiento, libre de humedad y
alejado de fuentes de calor.
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