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ESPECIFICACOES I

TECNICAS ® s )

REFERENCIA 428095 LICENCA MODELOS | 1
DESCRICAO DO PRODUTO SILHUETA DE PERA DE CHOCOLATE DE LEITE 50X40MM , \'
DESIGNAGAO DE VENDA CONFEITARIA T
géag%gﬁg‘g%")dade (a partir da data 12 més OGM-LIBRE?  |Sim
A - DADOS LOGISTICOS
CODIGO FORNECEDOR 18069039
Unidade interna | UNIDADES Medidas Peso liquido Peso bruto  |CODIGO DE BARRAS
Unidade Minima N/A N/A
Unidade de consumo Caixa 48 278x185x49 mm 173,009 386,00 g 8435599762671
Expositor N/A N/A
Caixa N/A N/A
Exterior N/A N/A
Palete (standard) N/A N/A
INGREDIENTES E FUNCAO origen animal LIBRE DE OGM Alérgenos
Ingredientes: Aglcar Nao Sim N&o
Ingredientes: Manteiga de cacau Nao Sim N&o
Ingredientes: Leite gordo em pé Sim Sim Sim
Ingredientes: Lactose Sim Sim Sim
Ingredientes: Leite desnatado em p6 Sim Sim Sim
Ingredientes: Pasta de cacau N&o Sim Né&o
Emulsionante: Lecitina de soja N&o Sim Sim
Emulsionante: E322 N&o Sim Né&o
Ingredientes: Oleo de manteiga Sim Sim Sim
Ingredientes: Extrato de spirulina N&o Sim N&o
Corante: E100 Nao Sim N&o
Aroma natural: Baunilha Nao Sim N&o
(Se aplicavel) Contendo em Chocolate Cacau 3310 %
Leite 44,40 %

C - DECLARAGCAO NUTRICIONAL Método de determinacéo utilizado

por 100 g POR PORCAO
Energia (kJ) 2.412,0 0,0
Energia (Kcal) 576,0 0,0
Lipidos (g) 37,0 0,0
dos quais acidos gordos saturados (g) 23,0 0,0
dos quais trans (g) 0,1 0,0
Hidratos de carbono (g) 54,0 0,0
dos quais acgucares (g) 53,0 0,0

Por este documento o cliente aceita as caracteristicas do produto, qualquer reclamagao estara sujeita as condi¢des legais da compra.
A informagdo desta ficha técnica, esta baseada no nosso conhecimento disponivel ate ao momento.
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Logistics

Método de determinacao utilizado

por 100 g POR PORCAO

Proteina (g) 6,2 0,0
Sodio (mg) 98,0 0,0
Sal (g) 0,2 0,0
D - ANALISE MICROBIOLOGICA

PARAMETRO u.f.c. Tolerancia Método
Total de aerobios <10”™ufc/g <10"ufc/g ISO 4833
Levaduras e molhos <100ufc/g <100ufc/g ISO 21527-2
Enterobacterias <10ufclg <10ufc/g ISO 21528-2
Escherichia coli Aus/1g Aus/1g ISO 16649-2
Salmonela Aus/100g Aus/100g ISO 6579
Listeria monocytogrnes Aus/25¢g Aus/25g ISO 11290-1

E - Informac@es sobre alergénios

Ausencia

Presente

Vestigios

Cereais sem glaten, e derivados

Aipo e derivados

Leite Incluindo lactose e os derivados de leite

Sésamo e derivados

Ovos e derivados

Crustaceos e derivados

Soja e derivados

Peixes e derivados

Frutos secos e derivados

Tremoco e derivados

Mostarda e derivados

Moluscos

Sulfitos (<10ppm)

XXX XX

Amendoim e produtos de amendoim

XX X[ X[ X[X[X

F - DECLARACOES ADICIONAIS

Sim Nao

CORANTES NATURAIS v" |HALAL v
KOSHER v |SEM GLUTEN v
SEM LACTOSA X |SEM ACUCAR X
APTO PARA VEGETARIANOS v’ |SEM PROTEINAS DE LEITE X

INFORMAGAO DO PRODUTO

CONDICOES DE CONSERVACAO

NAO CONTEM CORANTES AZO
SEM GLUTEN
Uso previsto: decoracdo para produtos industriais de pastelaria.

Fresco e seco longe de odores fortes. T° 12-20°C HR <70%

Para uma adequada conservagéo do produto € imprescindivel que
este se mantenha fechado e se conserve na sua embalagem e caixa
original durante o seu armazenamento.

Por este documento o cliente aceita as caracteristicas do produto, qualquer reclamagao estara sujeita as condi¢des legais da compra.

A informagdo desta ficha técnica, esta baseada no nosso conhecimento disponivel ate ao momento.
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