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FICHE TECHNIQUE 
 

CACAO POUDRE   " Réf : 1368PR " 
 

 
CARACTERISTIQUE Poudre de cacao maigre. 
 
 
DESCRIPTIF La poudre de cacao est obtenue après pressage de masse de 

cacao et broyé en fines particules. 
 
APPLICATIONS Pour pâtisseries. 
 
INGREDIENTS 100% poudre de cacao maigre. 
Selon l’annexe II du règlement UE Fèves de cacao provenant de l’Afrique de l’ouest. 
N°1169/2011.  
 
ALLERGENES aucun 
Selon règlements 2003/89/CE,   
2006/142/CE et 2007/68/CE 
 
DOSAGE Selon goût désiré ou selon quantité donnée dans la recette.  
 
 
ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES Couleur : rouge foncé à marron 
 Goût et odeur : caractéristique 
 Humidité : 5 % 
 Matière grasse totale sur sec : 10-12%   
 pH  : 7.6 - 8.2 
 Granulométrie : 99.5% min < 75 mesh, 
  200 mesh sieve 
 
ANALYSES MICROBIOLOGIQUES Flore totale mésophile : max. 5000 ufc / g 
Selon données fournisseurs Levures / moisissures  : max 50 ufc/g 
 Entérobactéries : max. 10 ufc / g 
 Staphylocoques pathogènes : max. / 1g 
 Coliformes totaux : max 10 ufc/g 
 E.Coli : absence dans 1 g 
 Salmonelles : absence dans 25 g 
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CACAO POUDRE   "Réf 1368PR" 
 
 
 
ANALYSES NUTRITIONNELLES MOYENNES (en g) :  
(valeurs théoriques selon données fournisseur) 
 
 
Analyses moyennes pour 100 g Graisses : 11 g             1276 Kj / 305 kcal 
de poudre (dont acides gras saturés : 6.6 g) 
 Glucides : 10.3 g  
 (dont sucres : 0.5g)  
 Protéines : 22.2 g 
 Sel : 0.05 g 
 Fibres     : 33.5 g 
 
 
STATUT OGM Le produit ne contient pas d'organismes génétiquement 

modifiés, il n'est donc pas soumis à l'étiquetage spécifique 
conformément aux règlements européens 1829 & 1830 
/2003/CE. 

 Toute modification sera immédiatement notifiée. 
 
 
 
CONTAMINANTS Mycotoxines, métaux lourds, solvants organiques, radioactivité 

: conforme selon règlement 1881/2006/CE et modifications. 
 Pesticides : conforme selon règlement 396/2005/CE et 

modifications. 
 
 
CONSERVATION Conserver dans un endroit sec et frais à l’abri de la lumière à 

une température optimale comprise entre 12°C-20°C. 
 DLUO : 12 mois. 
 
 
EMBALLAGE Sac de 25 kg 
 

Emballage conforme aux règlements1935/2004/CE et  
10/2011/CE 
 
 

ORIGINE DE TRANSFORMATION Europe ou Côte D’Ivoire. 
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