FICHA TECNICA

Queijo Parmesao Ralado Sem Desidratar
Fillettino — embalagem de 1 kg — fardos com
20 kg — SISP 1175 — Rotulo registrado no
SISP sob n°003 (antigo 8851)

1 - Produto obtido pela ralagem do queijo parmesdo, proveniente de industria
inspecionada sob regime federal (SIF), Estadual (SISP) ou SISBI fabricado através de
tecnologia adequada.

2 - INGREDIENTES

Queijo Parmesdo ( leite pasteurizado, fermento latico, sal e coalho; estabilizante: cloreto
de calcio INS 509; Acidulante: Acido latico INS 270).Antiaglutinante: celulose
microcristalina INS 460i. NAO CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM
LEITE. CONTEM LACTOSE.

Anti - aglutinante celulose microcristalina ndo apresenta restri¢cdes ao uso
(quantum satis)

Contaminantes fisicos: ndo ha

INFO_RMA(;AO NUTRICIONAL

Porga de 103 caer d sope)

\1/2?03 elr?sggzil\é[o) (kcal) 446 45 2

Carboidratos (g) 000

Aglcares totais (g) 000

Aclcares adicionados (g) 0 00

Proteinas (g) 131,33

Gorduras totais (g) 10 1 2

Corduras vans @060

Fibra alimentar (g) 00 0

Sadio (mg) 295 30 2
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porg&o.

Analises microbiolégicas Andlises fisico quimicas

Queijo ralado Coliformes a 30°C

Coliformes a 45°C

Estafilococos coagulase positiva

Salmonela spp

Listéria monocytdgenes

Umidade

Matéria gorda no extrato

seco

Acido sérbico e/ou sorbato

Padrdes de qualidade: N&o € aceitavel matéria prima sem procedéncia ( sem
inspecdo — SIF, SISBI ou SISP), com validade vencida ou préxima ao vencimento;
o0 produto acabado (queijo ralado) tem sua validade reduzida de acordo com a
validade original da matéria prima e portanto ndo pode ser ralado produto cuja
validade original da matéria prima seja ultrapassada pela validade do produto
acabado. A analise laboratorial é realizada em laboratério que faz a coleta do
produto acabado semestralmente. Caso os padrdes microbioldgicos estejam em
desacordo com o preconizado em legislacéo, o produto sera recolhido do mercado
consumidor ou n&o seré enviado ao mercado consumidor e sera descartado. Ndo é
aceitavel contaminacao fisica.

3 - Dados Tecnicos

- ACONDICIONAMENTO

Embalagens de 1 kg — fardos com 20 kg (embalagem secundaria — sacos
plasticos — fardo)



4 - CONSERVACAO

Manter sob refrigeracdo entre 2°C e 5°C; ap0s aberto manter sob refrigeracdo em
embalagem fechada e consumir em até 03 dias.

5 - VALIDADE

Valido por 4 meses - Apos aberto consumir em até 03 dias.

6 - CODIGO DE BARRAS

7898909926018

7- EMBALAGEM

Embalagens plasticas, especificas para uso em alimentos, contendo 1 kg de queijo ( 100
porgdes de 10g) parmesdo ralado sem desidratar, seladas em termo-seladora.

8 — SEGURANCA

As embalagens devem apresentar-se com sua forma original inviolada e os rétulos
(impressos na embalagem) com as informacdes legiveis, de acordo com a IN75.0
produto deve ser armazenado sob refrigeracao ( entre 2°C e 5°C).



