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FICHA TECNICA DE PRODUTO

COD: FT 0024

Revisdo: Emissao:
01 03/04/23
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Mistura Para o Preparo de Péo de Coco
100 g
Descrigdo do produto: P¢ de coloragdo castanho Valor energético (kcal) 340
claro, sabor caracteristico, contém aromatizante Carboidratos totais (g) 72
sintético idéntico ao natural. Acticares totais (g) 7.7
Nome comercial: NIL PAO DE COCO Agucares adicionados (g) 6
Proteinas (g) 8
Embalagens: Embalagem primaria: saco plastico em Gorduras Totais (g) 6
polietileno de 5 Kg. Embalagem secundaria: caixa de Gorduras saturadas (g) 2.4
papeldo com 2 unidades, totalizando 10 Kg; ou caixas Gorduras trans (g) 0
de papeldo com 4 unidades, totalizando 20 kg. A Fibras alimentares (g) 2
embalagem desse produto ndo deve ser reutilizada Sédio (mg) 590

apos o0 uso.

Armazenamento e Estocagem:
Conservar nas embalagens originais e fechar apés o

uso. Estocar em local fresco, seco e limpo.

Validade: 05 meses a partir da data de fabricacéo.
Apés aberto utilizar dentro de um més.

Precaucgdes: Produto inofensivo a salde, se cair nos

olhos lavar com agua corrente.

Modo de Preparo:

Colocar na masseira 5 kg de Nil Pdo de Coco, 250 g
de fermento fresco, aprox. 2 litros de agua e misturar
na velocidade 1. Misturar na velocidade 2 até a
massa ficar homogénea e lisa em ponto de véu.
Dividir no tamanho desejado. Boleie e deixe
descansando coberta com um plastico por aprox. 10
minutos. Reboleie e passe as pegas no coco ralado.
Deixe fermentar até dobrar de tamanho. Fornear a
180 °C em forno lastro e 160 °C em forno turbo por
aprox. 30 minutos.

Rendimento: 72 unidades de aproximadamente 90 g.

Ingredientes:

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico,
gordura vegetal de palma, aglcar, coco desidratado,
farinha de soja, sal, aroma artificial de coco,
emulsificantes estearoil-2-lactil lactato de célcio,
estearoil-2-lactil lactato de sédio e melhoradores de
farinha é&cido ascoérbico e enzima alfa amilase.
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E
SOJA. PODE CONTER LEITE, OVO, CENTEIO,
CEVADA, AVEIA E CASTANHA-DE-CAJU.
CONTEM GLUTEN.

Caracteristica Sensorial:

Analises Especificacdo de acordo
com Padrédo
Aspecto P6
Cor Castanho Claro
Sabor Caracteristico
Odor Caracteristico
LISTA DE ALERGENICOS
Contaminagao
A Incorporagdo
Alergénicos direta cruzada com
alergénico

Trigo,centeio, cevada,
aveia e suas estirpes Sim Sim
hibridizadas
Crustaceos Nao Nao
Ovos Ndo Sim
Peixes Ndo Nao
Amendoim Ndo Nao
Soja Sim Sim
Leites de todas as
espécies Nao Sim
de animais mamiferos
Améndoa Nao Ndo
Avela Nao Nao
Castanha-de-caju Ndo Sim
Castanha-do-brasil ou Ndo Nao
castanha-do-para
Macadamias Nao Nao
Nozes Ndo Nao
Pecas Ndo Nao
Pistaches Ndo Nao
Pinole Ndo Nao
Castanhas Ndo Nao
Latex natural Ndo Nao

Registros: Registro isento conforme Resolugéo

ANVISA RDC N° 27/2010.

Deteccédo de OGM: Produto isento.




