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Descrigdo do Produto: Produto de pastelaria ultracongelado, confecionado com massa de
chocolate recheado, coberto com chocolate de leite e decorado com granulado de chocolate negro.

Consumidor Alvo: Consumidor em geral, exceto pessoas alérgicas ou com alguma sensibilidade
a algum dos componentes mencionados nos “Ingredientes” e “Lista de Alergénios”.

Caracteristicas do Produto

Fisicas:
LOGISTICA CARACTERISTICAS FiSICAS E ORGANOLETICAS
Codigode | Unid/ | Cddigo Barras Dimensdes | Peso Médio .
Venda Cx EAN13 Formato Médias (cm) (kg.) Recheio Cor Sabor
63065 I | ciinerico | 26.0%6.5
_— 1,600-1,700 Castanho ;o
Cilindri ‘ ‘ Caracteristico
43165 1 . I||| ”"N I;;rt]iar(ligo 26.0x5.5 Sem escuro (Doce)
(Ver Imagem)
33165 (U Ciindrico | 215x5.0 | 1,001,100
Microbiologicas:
Parametro Microbioldgico Método Valor Méaximos Admissiveis *
Quantificagdo de Microrganismos a 30°C ISO 4833:2002 <105UFClg
Quantificagdo de Bolores e Leveduras 1S021527:2008 <108 UFClg
Quantificagao de Coliformes 30°C NP 3788:1990 <103UFClg
Quantificagdo de Escherichia coli NP 4396:2002 <10UFClg
Quantificagdo de Estafilococos coagulase + ISO 6888-2:1999 <102UFClg
Pesquisa de Esporos de Clostridios Sulfito-Redutores NP 2262:1986 <103 UFClg
Pesquisa de Salmonella spp Vidas - biomérieux Auséncia/25g
Pesquisa de Listeria monocytogenes Vidas - biomérieux Auséncia/25g

*Fonte: “Valores Guia para a avaliagdo da qualidade microbiol6gica de alimentos cozinhados prontos a consumir” — Instituto Nacional de Satide Dr. Ricardo Jorge

Ingredientes: NATA [&gua, gorduras e dleos vegetais totalmente hidrogenados (gorduras (palmiste), dleos
(girassol)), agUcar, proteinas do LEITE, emulsionantes (E472e, E322 lecitina de girassol), estabilizadores (E463,
E340, E401), sal, aromas, corante (betacaroteno)], farinha composta de chocolate 22,3% [agUcar, farinha de TRIGO,
soro de LEITE em pd, cacau magro em pd 4%, amido modificado, levedantes (E500, E450), espessantes (E466,
E412, E415), emulsionante (E481) e sal], creme de cacau 9,8% [6leos e gorduras vegetais ndo hidrogenados (6leos
(girassol), gorduras (palma)), cacau magro em p6 32%, aglcar, AVELAS, emulsionante (E322 lecitina de girassol),
aroma (vanilina)], 4gua, creme de chocolate 8,6% [agUcar, dleos e gorduras vegetais ndo hidrogenados (6leos
(girassol), gorduras (palma)) soro de LEITE em p6, cacau magro em p6, AVELAS, emulsionante (E322 lecitina de
girassol), aromas], agucar, OVO, 6leo de girassol refinado, desmoldante [6leo vegetal (sementes de colza), agua,
emulsionante (E476), espessante (cera vegetal: E903)], granulado de chocolate preto 0,4% [agucar, gordura vegetal
hidrogenada, cacau magro em p6, emulsionante (lecitina de SOJA), agente abrilhantador (E904) e aroma. Cacau
magro min. 19%)], canela e lim&o.

Lista de Alergénios:

Alergénios (incluindo produtos derivados) SIM VESTIGIOS | NAO
Cereais com gluten X
Crustaceos X
Ovos X
Peixe X
Amendoins X
Soja X
Leite X
Frutos com casca X X (outros)
Aipo X
Mostarda X
Sementes de Sésamo X
Anidrido Sulfuroso e Sulfitos em concentragdes
superiores a 10 mg/kg
Tremogos X
Moluscos X
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Informacgao Nutricional:
Parametros T
produto
Energia (kJ/Kcal) 1524/364
Lipidos (g) 22,1
dos quais Acidos Gordos Saturados (g) 15,3
Hidratos de Carbono (g) 37
dos quais Agucares (g) 26,4
Proteinas (g) 42
Sal (g) 0,3
Embalagem:

Produto colocado em caixas de cartéo canelado, envolvidas em filme de retragéo e transportadas no interior de
caixas de cartdo canelado simples.

Conservacgao/Validade:

A fim de conservar todas as caracteristicas da qualidade do produto, este deve estar devidamente armazenado em
local préprio e isolado de outros alimentos e/ou matérias-primas que possam transmitir odores ou contaminagdes.
N&o volte a congelar.

Deve ser conservado nas seguintes condigdes:

Local Temperatura Prazo de validade
Na camara de congelacio -18°C Maximo 12 meses
No frigorifico (depois de descongelado) 0a4°C Consumir no prazo de 4 dias

Nota: O produto é armazenado em camaras de frio, logo deve-se evitar as entradas e saidas constantes nas
mesmas, a fim de ndo provocar qualquer tipo de oscilagdes térmicas no interior, para assim assegurar a seguranga
do produto.

Modo de Preparagao:
Descongelar entre 0-4°C durante, aproximadamente, 8 horas.

N.° Controlo Veterinario:

PT
DPC 350
CE

OGM’S:
Com base na informag&o atualmente disponivel, este produto n&o é composto por nenhum ingrediente que
necessite de rotulagem de acordo com Regulamento (UE) 1829/2003 e Regulamento (EU) 1830/2003.

Elaborado: Departamento Qualidade Aprovado: Administracédo

PHACCP.01 - 01 (V1.3; NA2018.02)




