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Observações: 

 

1. Produto: Mini bolinho caipira recheado com carne, congelado 

 

2. Ingredientes: Massa - farinha de milho, farinha de mandioca, gordura vegetal 80% lipídios, preparado de 

condimentos (cloreto de sódio, pimenta vermelham cebola, manjericão, pimenta preta, alho, condimento 

preparado de cebola, realçador de sabor glutamato monossódico, aromatizadores), cheiro verde, caldo de 

carne (cloreto de sódio, fécula de mandioca, açúcar, extrato de levedura, condimentos preparados de carne e 

cebola, alho, cebola, salsa, carne, louro, alho-poró, cenoura, curry, repolho, tomate, realçadores de sabor  

glutamato monossódico e inosinato de sódio, corante caramelo, antiumectante dióxido de silício e corante  

% VD (*)

Valor energético 50 kcal = 210 kJ 2

Carboidratos 8,0 g 3

Proteínas 1,9 g 2

Gorduras totais 1,1 g 2

  Gorduras saturadas 0,3 g 1

  Gorduras trans 0 **

Fibra alimentar 0,5 g 2

Sódio 65 mg 3

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção 40 g (2 unidades)

Quantidade por porção

(*) % Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 

8400 kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores 

dependendo de suas necessidades energéticas.

(**) VD não estabelecido
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natural de urucum) e glutamato monossódico. Recheio – carne bovina moída, composto cremoso sabor 

requeijão (amido modificado, gordura vegetal hidrogenada, margarina, leite integral e/ou leite integral em pó, 

sal (cloreto de sódio), concetrado protéico de soro de leite, condimentos preparado sabor requeijão, 

carboximetilcelulose, estabilizante pirofosfato tretrassódico, regulador de acidez ácido cítrico, conservador 

sorbato de potássio e nisina, corante cúrcuma e corante natural de urucum), cebola, cheiro verde, alho, óleo 

vegetal, preparado de condimentos (cloreto de sódio, pimenta vermelham cebola, manjericão, pimenta preta, 

alho, condimento preparado de cebola, realçador de sabor glutamato monossódico, aromatizadores), sal 

refinado, realçador de sabor glutamato monossódico, caldo de carne (sal, fécula de mandioca, açúcar, extrato 

de levedura, condimentos preparados de carne e cebola, alho, cebola, salsa, carne, louro, alho-poró, cenoura, 

curry, repolho, tomate, realçadores de sabor glutamato monossódico e inosinato de sódio, corante caramelo, 

antiumectante dióxido de silício e corante natural de urucum), molho de tomate (tomate, cebola, açúcar, amido, 

modificado de milho, cloreto de sódio, óleo vegetal, alho, salsa, orégano, manjerona, tomilho e espessante 

goma xantana) e pimenta preta. Para empanar – farinha especial (milho degerminado e corante caramelo (INS 

150d)) 

 

3. Informação de Glúten: CONTÉM GLÚTEN. 

 

 

4. ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE LEITE E SOJA. 

 

 

5. Responsabilidade: A responsabilidade pela veracidade e divulgação das informações contidas na tabela de 

informação nutricional, no que se refere à lista de ingredientes, quantidade dos nutrientes, presença / ausência 

de glúten e dos alergênicos alimentares, é da   “M J Industria e Comercio de Produtos Alimentícios LTDA 

–ME  CNPJ: 17.977.724/001-92”, visto que a receita (lista de ingredientes e procedência da matéria-prima) foi 

enviada pela unidade, dessa forma, qualquer alteração no processo poderá acarretar em variação do produto 

final. 

 

6. Referência:  Resolução ANVISA RDC n. 360/2003 

  Resolução ANVISA RDC n. 359/2003 

  Resolução ANVISA RDC n. 259/2002 

  Lei nº 10.674, de 16 de maio de 2003 

  Resolução ANVISA RDC n. 54/2012 

  Resolução ANVISA RDC n. 26/2015 
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