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1. ANTECEDENTES GENERALES 

Producto: Chocolate Bitter 60% Cacao 

Especificación: Sin azúcar añadida, con prebióticos, libre de gluten 

Unidad de Venta - Formato: 50 g 

Marca: Eckart 

Registro Sanitario: Seremi Salud V Región N°003488 del 16.12.82 

País de Elaboración / Envasado: Chile 

Nombre del Fabricante: INDUSTRIAS NEUCHATEL S.A 

2. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Descripción General 

Producto alimenticio moldeado obtenido por la mezcla de 
azúcar o algún derivado de esta con materias primas 
derivadas de la semilla de cacao. Se puede mezclar con otros 
productos tales como leche y frutos secos. Envasado 
individualmente en film continuo de polipropileno y empacado 
en cajas de cartón. 

Descripción Legal 

Chocolate es el producto homogéneo obtenido de un proceso 
de fabricación adecuado de materias de cacao que puede ser 
combinado con productos lácteos, azúcares y/o edulcorantes, 
emulsificadores y/o saborizantes. 

Referente de Mercado/Calidad:  NO APLICA 

Claims (Descriptores Legales):  “Contiene Prebióticos”, “Libre de Gluten” 

3. INGREDIENTES Y ADITIVOS 

Ingredientes: pasta de cacao, maltitol, manteca de cacao, cacao en polvo, polidextrosa, lecitina de 
soya, polirricinoleato de poliglicerol, sucralosa (100mg/100g-30mg/30g-IDA 0-15mg/Kg de peso 
corporal), saborizante idéntico a natural. 
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4. INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

4.1 Tabla Nutricional y Pilas 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

Porción: 10 cuadrados (30g) 

Porciones por envase: 1 

    100g 1 Porción 

Energía (Kcal) 456 137 

Proteínas (g) 7,1 2,1 

Grasa total (g) 34 10,3 

  Grasa Saturada (g) 21 6,2 

  Grasa Monoinsat (g) 12 3,5 

  Grasa Poliinsat (g) 1,4 0,4 

  Ac. Grasos trans (g) 0,0 0,0 

Colesterol (mg) 0,0 0,0 

H. de C. disp. (g) 42 13 

  Azúcares totales (g) 0,2 0,1 

Fibra Total (g) 14 4,2 

  Fibra Soluble (g) 5,0 1,5 

  Fibra Insoluble (g) 9,0 2,7 

Sodio (mg) 
 

27 8 

 
Porciones por envase: aprox 2 
Cada porción de 10 cuadrados (30g) contiene: 

Calorías Azúcares 
Totales 

Grasas 
Totales 

Sodio 

137 0,1 g 10 g 8 mg 

7% 0% 15% 0% 

% de la Recomendación Diaria de Referencia para un adulto en base a 2000 Kcal, según valores 
diarios de CIAA de UE. 

5. VIDA ÚTIL DEL PRODUCTO Y ROTULACIÓN 

5.1 Vida útil 

Vida Útil (producto cerrado) 18 meses 

Vida Útil (producto una vez abierto) 
Hasta la fecha de vencimiento indicada en el 
envase, manteniendo refrigerado  

 


