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СПЕЦИФИКАЦИЯ

Артикул: CAPPUCCINO-552
Название продукта: Молочный и белый шоколад с кофе.
Таможенный код продукта: 1806.2010

Типичный состав: 

Сахар 43,0 %; Какао масло 27,5 %;  цельное сухое молоко 22,5 %; какао-масса 4%, кофе 2%. Эмульгатор: соевый лецитин, натуральная ваниль .

Упаковка: 4x2,5 кг коробка, грузовой поддон (480 кг) 

Аналитические данные – химические 

ВЛАЖНОСТЬ



МАКС. 1 %




IOCCC1(1952)

ОБЩЕЕ СОДЕРЖАНИЕ ЖИРА

36,1 %


+ / - 1,5


IOCCC14(1972)

Аналитические данные – физические

ЛИНЕЙНАЯ ВЯЗКОСТЬ

1.772 – 2.198 мПа.с



IOCCC10(1973)
Размер частиц: макс. 3 % сухого обезжиренного вещества имеет размер > 30 микрон.            IOCCC116(1990)

	Аналитические данные – микробиологические
	n
	c
	m
	M
	Используемый метод

	ОБЩЕЕ КОЛИЧЕСТВО КОЛОНИИОБРАЗУЮЩИХ МИКРООРГАНИЗМОВ
	5
	2
	0/г
	5000/г
	ISO4833

	ДРОЖЖИ 
	5
	2
	0/г
	50/г
	ISO7954

	ПЛЕСЕНЬ
	5
	2
	0/г
	50/г
	ISO7954

	КИШЕЧНЫЕ БАКТЕРИИ
	5
	2
	0/г
	10/г
	ISO21528-2

	БАКТЕРИИ ГРУППЫ КИШЕЧНОЙ ПАЛОЧКИ
	5
	2
	0/г
	10/г
	ISO4832

	КИШЕЧНАЯ ПАЛОЧКА
	5
	0
	0/г
	0/г
	ISO7251

	САЛЬМОНЕЛЛА
	15
	0
	0/25г
	0/25г
	ISO6579


n = 
количество исследуемых образцов

c = 
среди исследуемых образцов число случаев превышения норм GMP по количеству м/о 

m =
допустимое количество м/о по нормам GMP
M =
предельно допустимое значение количества м/о
Срок годности и рекомендуемые условия хранения 

18 месяцев после даты изготовления 

Температура хранения: 12 – 20 °С

Хранить продукт  в чистом, сухом (при максимальной относительной влажности 70 %) и не имеющем запаха месте. 

Питательные вещества из расчета на 100 г (рассчитаны на основе информационных данных) 

	ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ
	562 ккал
	
	
	

	ОБЩЕЕ СОДЕРЖАНИЕ БЕЛКА
	6,6 г
	
	
	

	УГЛЕВОДЫ
	52,4г
	
	
	

	САХАР (МОНО+ДИСАХАРИДЫ)
	51,7г
	
	
	

	ОБЩЕЕ СОДЕРЖАНИЕ ЖИРА
	36,1г
	
	
	

	
	
	
	
	


Нормативные данные: (рассчитаны в соответствии с Директивой 2000/36/EC) 

СУХИЕ ОБЕЗЖИРЕННЫЕ КАКАОСОДЕРЖАЩИЕ ТВЕРДЫЕ ВЕЩЕСТВА
32,3 %

+ / - 1

СУХИЕ КАКАОСОДЕРЖАЩИЕ ТВЕРДЫЕ ВЕЩЕСТВА 


22,5%

+ / - 1,5

