d FICHA TECNICA — PRODUTO ACABADO Novembro/2018
Orlon CALICE DE CHOCOLATE Rev.: 02
1. Produto: Célice de chocolate ao leite
2. Peso liquido: 320g

3. Ingredientes 4. Validade: 12 meses
AcUcar, pasta de cacau, manteiga de cacau, gordura
vegetal, leite em pd integral, soro de leite em pé, A validade mencionada refere-se ao produto ainda fechado,
emulsificantes lecitina de soja e ésteres de acido desde que conservado adequadamente. Apds aberto
ricinoléico interesterificado com poliglicerol e manter em recipiente vedado.

aromatizante vanilina.

5. Caracteristicas microbioldgicas - de acordo com RDC 6. Contaminantes inorganicos (metais pesados) - de acordo
12 de 02/01/2001 com RDC 42 de 29/08/2013
Coliformes a 45°C/g - max 10 UFC/g Arsénio - max 0,2 mg/kg
Estaf.coag.positiva/g - max 103 UFC/g Chumbo - max 0,2 mg/kg
Salmonella sp/25g - Auséncia Cadmio - max 0,2 mg/kg

7. Caracteristicas microscopicas - de acordo com RDC 14 de 28/03/2014
Fragmentos de insetos indicativos de falhas das boas praticas (ndo considerados indicativos de risco) - max 10 em 100g

Fragmentos de pelos de roedor - médx 1 em 100g
Areia - max 1,5% de areia ou cinzas insollveis em acido
Acaros mortos - Maximo de 5 na aliquota analisada de acordo com as recomendacdes das metodologias
Matérias estranhas macroscdépicas e microscépicas indiciativas de risco a saudade - Auséncia

8. Micotoxinas - de acordo com RDC 7 de 18/02/2011 9. Caracterisiticas fisico quimicas
Aflatoxinas B1, B2, G1, G2 - max 5 pg/kg Granulometria - 20 a 30 microns
Ocratoxina A - max 5 ug/kg Viscosidade - 4000 a 7000 cP
10. Alérgicos — de acordo com RDC 26 de 02/07/2015 11. Embalagem

Alérgicos: Contém derivados de leite e soja. Pode conter trigo,
centeio, cevada, aveia, amendoim, avel3, castanha de caju,
castanha do Para, améndoa, macadamia, nozes, peca e pistache.

Bergo de PET + caixa de papel cartdo + schirink + caixa de
papeldo ondulado

12. Informagao nutricional 13. Caracteristicas sensoriais
Porgdo 25 g (4 unidades) Cor - Marrom, prépria de chocolate ao leite
Quantidade por porgao % VD (*) Sabor e odor - Caracteristico de chocolate
Valor energético 135 kcal =568 kJ 7 Aspecto - Massa homogénea de cor marrom
Carboidratos 14 g 5 Textura - Macia a mordida, com derretimento quando
Proteinas 1,3g 2 elevada a temperatura
Gorduras totais 8,2¢g 15
Gorduras saturadas 49¢g 22 14. Condig¢des de armazenamento e transporte
Gorduras trans Og ** Manter em local fresco, seco e inodoro, evitando sol, calor
Fibra Alimentar 10g 4 e umidade. Ideal manter o produto em temperatura inferior
Sédio 13 mg 1 a 22°C. Nao refrigerar. Transportar em caminhao

refrigerado ou isotérmico que mantenha a temperatura em
menos de 22°C.

* % Valores Diario de referéncia com base em um dieta de 2.000
kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidade energéticas. ** VD

n3o estabelecido. 16. Responsavel Técnico
|
15. Registro no Ministério da Saude -
Francine Todeseato 6
Produto dispensado de registro de acordo com a RDC 27 [t
de 06 de agosto de 2010. Francine Todescato de Mello

Quimica Industrial - CRQ IX n° 09203360
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