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FICHA TECNICA

NOMBRE ESENCIA CHOCOLATE BITTER 1LA10264B-2

CARACTERISTICAS
BIOLOGICA

Num. De Aerobios mesofilos
Num. Hongos:Mohos
Num. Levaduras

<10 ufc/g Est
<10 ufc/g Est
<10 ufc/g Est

CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Apariencia: Liquido Oscuro, ligeramente viscoso
Color : Marrén Oscuro

Olor : Caracteristico a chocolate
Gravedad Especifica (20°C.): 0.80 a 1.01
indice de Refraccion (20° C.): 1.20 a 1.45

COMPOSICION
(ingredientes)

Compuesto a base de Insumos FCC
CAS N°121335 FEMA N°3107
CAS N°57556 FEMA N°2940
Extracto Chocolate F\V946

Los ingredientes aromaticos son destilados fraccionados de

ORIGEN o
productos organicos
METODOS DE Mezcla simple
PRODUCCION P
ENVASES Y Envases de plastico. Presentaciones de1 litro, galon de 4, 5y 20

PRESENTACIONES

litros.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
VIDA UTIL

Lugares secos y frescos, lejos de la luz solar. Mantener los
envases completamente cerrados. La vida util es de 02 afos

INSTRUCCIONES PARA
LA MANIPULACION,
PREPARACION Y USO.

La concentracidn de las esencias se adecua para uso directo.
Se recomienda 2 — 3 ml. por kilo de harina

Nombre del Producto
- Peso Neto del Producto

El etiquetado detalla:

ROTULADO - Fecha de Produccion
- NUmero de Lote
- Fecha de Vencimiento
METODOS DE

DISTRIBUCION

En vehiculo de transporte tipo cabina simple- furgon (carga 1 tm)




