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539-10570059_3اصفِاى ،هیداى جوِْری ،ابتدای خیاباى خزم ،شزکت باسرگاًی کیویا غذا ّ سلاهت سیب                  تلفي:   
 

 *فرمولاسیون شیر کاکائو*

 

 

 

 روش تولید:

 905صْل را با فشار فشّدٍ سپس هحتابیلایشر را ادرجَ ساًتی گزاد پْدر کاکائْ، شکز ّ اس 35بَ شیز  چزخ کزدٍ سپس ابتدا شیز را

درجَ ساًتی  17)پیشٌِاد هی شْد بزای بِتز شدى کیفیت در تاًک دها را بَ  درجَ ساًتی گزاد پاستْر کزد17ٍوْژى ّ دهای بار ُ

  درجَ ساًتی گزاد سزد کزدٍ سپس بستَ بٌدی هی کٌین. 4، هحصْل تْلید شدٍ را تا توای حدّدا گزاد رساًد(

 

 مواد اولیه:

 ردیف نام محصول کد تجاری قیمت)ریال(

 Gione01 1استابیلایشر شزکت باسرگاًی کیویا 290.000
 2 پْدر کاکائْ تزکیَ 130.000

 

 *نوع شیر مورد استفاده)اسکیم-پرچرب( بر اساس ذائقه می باشد.

 *مقدار درصد شکر بر اساس ذائقه تعریف می شود.

%(درصد ) )کیلوگرم(011مقدار در بچ    ردیف مواد اولیه 
 1 شیز بدّى چزبی 89/5 89/5
 2 پْدر کاکائْ 1/3 1/3

 3 شکز 9 9
 Gione01 4استابیلایشر 2/ 2/


