FOODBASE

Insumos e Ingredientes BRASIL

ESPECIFICACAO TECNICA DE MATERIAL
FOODBASE — MISTURA EM PO PARA GELADOS COMESTIVEIS

Nome do produto: Choco ben bono
Denominagao de venda: Mescla de cacau com recheio de castanha de caju e wafer
Cddigo interno: 856 (4 Kg) e 2394 e 2363 (1,050Kg)

Descricao

E uma linha completa de mesclas de chocolates prontos para serem utilizados para rechear bolos,
tortas, dentre outros produtos de panificacdo, ou para compor sobremesas geladas; produzindo,
dessa forma, alimentos ainda mais saborosos sem deixar de garantir a qualidade do produto final.

Aplicacéo e Dosagem Orientativa

Misturar o produto com utensilio limpo e seco até obter uma pasta homogenia (produto sujeito a
separacao de fase). Caso necesséario aquecer o produto em temperatura entre 34°c e 38°c em
chocolateira ou banho-maria.

As recomendacfes de aplicacdo sdo baseadas em testes internos e orientadas pela legislacao
vigente. E de responsabilidade de cada fabricante avaliar de a aplicacio em seu produto final
atende as legislacdes pertinentes.

Ingredientes: acucar, 6leo vegetal, soro de leite em p6, cacau em pé, gordura de palma, castanha
de caju (gordura vegetal parcialmente hidrogenada e sal) wafer (farinha de trigo enriquecida com
ferro e &cido folico, sal, soro de leite em p6, 6leo de soja, emulsificante lecitina de soja (ins 322),
fermentos quimicos, bicarbonato de sédio (ins 500ii), emulsificantes lecitina de soja (INS 322) e
poliglicerol (INS 476), aroma sintético idéntico ao natural, sal. ALERGICOS: CONTEM LEITE,
CASTANHA DE CAJU, DERIVADOS DE SOJA, TRIGO E AVELA. PODE CONTER AMENDOIM
E PISTACHE. CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN.

Transgénicos (GMO)

A\

Contém Derivados de soja (Roundup readly, Agrobacterium sp) transgénico (s) em sua
composicao.

Caracteristicas Sensoriais
Aparéncia (Aspecto e cor): Produto pastoso de coloragdo branco com pedacgos de cookies.
Analise sensorial (Odor e sabor): Suave

Caracteristicas Microbiologicas

Bolores e leveduras: 1000 UFC/g max.
Enterobacteriaceae/g: 100 NMP/g max.

Estafilococos coagulase postiva/g: 5x102 NMP/g max.
Salmonella spp: Auséncia/25g

Produzido fabricado de acordo com as BPF (Boas Praticas de Fabricagdo). As informagfes aqui contidas sdo a representacéo dos dados compilados até a data da
emissédo deste documento, estando sujeito a alteragdes.
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Validade
12 meses a partir da data de fabricacdo se seguida as condi¢cdes de armazenamento.

Condicdes de Armazenamento, Distribui¢cdo e Manipulacao
Manter a embalagem devidamente fechada em local seco fresco e inodoro e ao abrigo de luz.

Embalagem
Baldes de material plasticos contendo 4 Kg (quilos) deste produto.

Informacao Nutricional (**)

INFORMAGAO NUTRICIONAL
PorcgBes por embalagem: cerca de 200.
Porcédo: 20 g (1 colher de sopa)
100 g 20g | %VD (¥
Valor energético (kcal) 747,9 | 148,9 7
Carboidratos (g) 81,7 16,3 5
Aculcares totais (g) 67,8 14,0 28
AcUcares adicionados (g) 40,0 7,9
Proteinas (g) 13,7 2,7 5
Gorduras totais () 40,7 8,1 12
Gorduras saturadas (g) 7,5 15 7
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 3,4 1,0 4
Saédio (mg) 180 35,9 2
* Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

(**) Consideracdes: RDC 429/2020 — Art. 4° § 22, Art. 7° § 29, Art. 8° § 22; IN 75/2020 — Anexo XVI.

A porcado por embalagem foi calculada com base na embalagem de 4Kg.

Micotoxina

Os processos de Fabricacdo da FOOD BASE nao conferem ou oferecem risco de contaminagéo
dos produtos com micotoxinas, devido a natureza dos processos de industrializacdo, bem como
aos programas de Seguranca dos Alimentos implementados. Por esta raz&do, ndo realizamos
analises de micotoxinas nos produtos, mas, quando aplicavel, requeremos dos fornecedores o
controle de risco destes contaminantes.

Microscopia e Macroscopia

Os perigos fisicos que oferecem risco a saude do consumidor foram estudados nos planos de
autocontrole, com foco na analise de perigos por etapas e, quando significativos, medidas de
controle estdo planejadas. Desta forma, estes perigos sdo eliminados ou reduzidos a niveis
aceitaveis através do processo.

Declaracédo de Alergénicos

Composicéo Presenca na linha de producéo
Classificacao
Sim Né&o Sim/Né&o Controlado
Amendoim X Sim Néo
Avela (Corylus spp.) Sim Nao
Castanha-de-caju (Anacardium occidentale) Sim Sim
Castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) X N&o Sim
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Leite e derivados X Sim Nao
Ovo e derivados X Sim Sim
Soja e derivados X Sim Néo
Trigo e derivados X Sim Sim
Centeio e derivados X Néo Sim
Cevada e derivados X Sim Sim
Aveia e derivados X Néo Sim
Macadamias (Macadamia spp.) X Nao Sim
Nozes (Juglans spp.) X N&o Sim
Pecas (Carya spp.) X N&o Sim
Pistaches (Pistacia spp.) X Sim Néo
Pinoli (Castanea spp.) X N&o Sim
Latex natural X Sim Sim

A Politica de Alergénicos da FOODBASE estabelece uma lista de matérias-primas
alergénicas, medidas preventivas e um controle sistémico desde o desenvolvimento, producédo e
distribuicdo, de forma a prevenir contaminacdes cruzadas de acordo com a legislacédo do Brasil
(RDC26/2015) e Comunidade Europeia (Diretiva CE n°1169/2011). A politica de alergénicos
contempla segregacdo de alergénicos na estocagem, fracionamento, procedimentos de
higienizacdo com verificacdo de eficacia, sequenciamento de producao, dentre outras. Toda nova
matéria prima potencialmente alergénica é incluida na lista de alergénicos, isso significa que sera
identificada, estocada, fracionada e manipulada segundo critérios que previnem risco de
contaminacdo cruzada. Todo novo produto € desenvolvido contemplando requisitos de
alergenicidade. A FOODBASE estabeleceu em sua Politica de Alergénicos o limite de quantificacédo
de 10ppm para declaragdo da contaminacdo cruzada dos alergénicos. Declaramos que este
produto pode conter os alergénicos na linha de producéo, onde esta definido que NAO ha controle
de contaminacao cruzada, devido as caracteristicas dos produtos produzidos na linha. O controle
de alergénicos é realizado através da composi¢cdo do material, portanto para essas substancias
considerar as informag8es complementadas no topico ingredientes.

Histérico de Versdes / Alteracdes
01 — 27/09/2022: atualizacao deste documento conforme legislacao vigente.
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Solvane Forquezatto Ferreira
Responsével Técnica
CRQ 02409624

Produzido fabricado de acordo com as BPF (Boas Praticas de Fabricagdo). As informagfes aqui contidas sdo a representacéo dos dados compilados até a data da
emissédo deste documento, estando sujeito a alteragdes.

Data: 27/09/2022 Versdo:01 Péagina 3 de 3



