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1. DEFINIGCAO
Pasta oleosa para cobertura de sorvete. Produto concentrado para uso profissional.
2. METODO DE PRODUGCAO
Os ingredientes sdo recebidos, pesados e separados, para serem adicionados e misturados
na secao de refino. O produto acabado segue para ser envasado nas embalagens especificas.
3. CARACTERISTICAS SENSORIAIS
Coloragao marrom claro, com consisténcia cremosa. Sabor e odor caracteristicos.
4. INGREDIENTES
Gordura vegetal, agucar, leite em pd desnatado, leite em po integral, éleo vegetal, glucose
em po, soro de leite, chocolate branco, manteiga de cacau, emulsificante INS 322 (lecitina de
soja) e aroma idéntico ao natural.
4.1 Origem morfoldgica 4.2 Origem geografica
Origem animal e vegetal. Fabricado no Brasil, estado de Santa Catarina.
5. ALERGENICOS
Contém: Lactose - Atendimento a legislagcdo RDC 727 - 01/07/2022.
Contém: derivados de leite e derivados de soja - Atendimento a legislagdo RDC 727 -
01/07/2022.
Nao contém gluten — Atendimento a Lei 10.674 - 16/05/2003 e RDC 40 - 08/02/2002.
6. GRUPOS VULNERAVEIS
ALERGICOS: este produto possui matérias primas alergénicas em sua composicdo. Em caso
de uso ndo intencional / incorreto: existe risco conhecido associado ao uso ndo
intencional/incorreto.
7. DOSAGEM RECOMENDADA E PROCESSAMENTO

Conforme determinagdo do usuario, a gosto.

8. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

Caracteristicas Parametros Limites Legislacoes
- Salmonella sp. ~ Ausente em 25g "IN n© 161, de 01/07/2022.
; Estaf. coag. positiva/g Maximo 102/g IN n° 161, de 01/07/2022.
Microbiolégicas .
Enterobacteriaceae/g Maximo 10/g IN n© 161, de 01/07/2022.
Bolores e Leveduras/g | Maximo 102/ g IN n° 161, de 01/07/2022.

Areia: 1,5 % de areia ou
cinzas insolGveis em acido
— Anexo 1 - Alimentos em

geral
Fisicas Macroscopia e Acaros mortos: Méximo de  RDC no 623, de 09/03/2022.
microscopia 5 na aliquota analisada de

acordo com a
recomendacgao das
metodologias - Anexo 2 -
Alimentos em geral

Quimicas N&o aplicavel N&o aplicavel N&o aplicavel
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9. TABELA NUTRICIONAL

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de 100g

Quantidade por porg¢ao %VD(*)
Valor Energético 653 kcal 33%
Carboidratos 38 g 13%
AcUcares Totais 36 g -
Aclcares Adicionados 25 g 49%
Proteinas 6,0 g 9%
Gorduras totais 52 g 80%
Gorduras saturadas 32 g 159%
Gorduras trans 0,6 g 28%
Fibra alimentar 0,0 g 0%
Saodio 167 mg 8%

* Percentual de valores diarios fornecidos pela por¢ao

10. EMBALAGEM
Acondicionado em baldes de polipropileno atéxico de 3,5kg (Codigo 952903).
Acondicionado em baldes de polipropileno atoxico de 15kg (Cdédigo 952916).

11. VALIDADE

18 meses na embalagem original.

12. MODO DE CONSERVAGAO E RECOMENDAGOES DE USO
ApOs aberto manter em recipiente bem fechado e consumir na maior brevidade possivel.
Armazenar em local seco e arejado. Qualquer alteracdo térmica pode afetar o estado fisico
do produto, variando sua consisténcia e aparéncia, podendo haver separagdo da gordura/
oleo. Recomenda-se homogeneizar o produto com uma espatula seca antes de seu uso para
gue sua cremosidade volte a condigdo ideal, e caso necessario, métodos de aquecimento

ainda podem ser aplicados, com temperaturas entre 35 e 40°C.

13. METODOS DE DISTRIBUICAO E ENTREGA
A distribuicdo deve ser feita em veiculos de transporte fechados e limpos, protegidos contra
umidade e presenca de pragas, odores estranhos, e incidéncia de luz solar direta, para evitar
possiveis contaminacdes por materiais estranhos, insetos e roedores e manter a integridade

do produto.
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