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	Наименование:
Темная кондитерская глазурь ПРЕМИУМ
	Дата утверждения: 17.06.2023




	Информационные показатели
	Показатели
	Норма
	Документ

	1.Технические требования
	Глазурь вырабатывается в соответствии с требованиями СТО 72777786-005-2021.
Соответствует требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств».

	2. Применение 
	Предназначена для непосредственного употребления в пищу, глазирования всех видов кондитерских изделий (конфеты, печенье, зефир, мармелад, торты, пирожные и другие), а также продуктов молочного производства.



	3. Рекомендации по применению глазури
	Перед использованием глазурь должна быть растоплена в емкости с водяной рубашкой, температура воды в рубашке не должна превышать 60С. Глазурь готова к применению, когда достигла 40С-45С.

	4. Состав
	сахар, заменитель масла какао нетемперируемый лауринового типа (масло растительное рафинированное дезодорированное: пальмоядровое, эмульгаторы: сорбитан тристеарат, лецитин соевый), какао-порошок, эмульгаторы: лецитин соевый, эфиры полиглицерина,  ароматизатор «Ванильно-сливочный»


	5. Основные характеристики продукции
	Органолептические показатели

	
	Цвет
	От коричневого до темно-коричневого, однородный по всей массе.
	СТО 72777786-005-2021

	
	Запах
	Чистый, свойственный темной кондитерской глазури и добавленному какао-порошку, без посторонних запахов
	

	
	Вкус
	Сладкий, шоколадно-ванильный, без посторонних привкусов
	

	
	Структура
	Однородная, без ощутимых частиц сахара и сухих молочных продуктов.
	

	
	Физико-химические показатели

	
	Массовая доля  влаги, % не более
	1,5
	СТО 72777786-005-2021

	
	Массовая доля общего сухого остатка какао, не менее, %
	23
	

	
	Массовая доля общего сахара(по сахарозе),%
	50,0+-3
	

	
	Массовая доля жира, %
	31,3+-3
	

	
	Температура плавления, С
	33-36
	

	
	Степень измельчения по Реутову, не менее, %
	92,0
	

	
	Массовая доля золы, нерастворимой в растворе соляной кислоты 10%, не более, %
	0,1
	

	
	Наличие посторонних включений 

	Не допускается



	

	6. Показатели безопасности
	Микробиологические показатели

	
	Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), в 0,01 г
	Не допускаются
	ТР ТС 021/2011

	
	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, в 25,0 г
	Не допускаются
	

	
	Дрожжи, КОЕ/г (см.куб), не более
	Не более 50 КОЕ/г
	

	
	Плесени, КОЕ/г (см.куб), не более
	Не более 50 КОЕ/г
	

	
	Токсичные элементы
	

	
	Свинец, мг/кг, не более
	1,0
	

	
	Мышьяк, мг/кг, не более
	1,0
	

	
	Кадмий, мг/кг, не более
	0,1
	

	
	Ртуть, мг/кг, не более
	0,1
	

	
	Микотоксины
	

	
	Афлатоксин B1, мг/кг, не более
	0,005
	

	7. Упаковка
	В гофрокороб. Транспортная упаковка сухая, чистая, без механических повреждений, с нанесенной читаемой маркировкой. Вес нетто от 2,0 кг до 20,0кг 
	

	8. Энергетическая ценность (калорийность)
	556,0 ккал/2329 кДж
	

	9. Пищевая ценность на 100г продукта(средние значения):
	Белки-3,9г; Жиры-32,7г; Углеводы-61,5г;
	

	10. Информация об аллергенах
	Продукт может содержать незначительные количества продуктов переработки сои и молочного белка.
	

	11. Сроки годности и условия хранения
	Сроки годности при температуре хранения (18+/-3)°С  и относительной влажности воздуха не более 75%- не более 12 месяцев
	

	12. Транспортировка
	Специализированными видами транспорта в соответствии с условиями хранения, установленными изготовителем.
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