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DESCRICAO DO PRODUTO

Denominacgéo de Vendas:

MOLDADO COZIDO CONGELADO A BASE DE SURIMI

Cdédigo de Referéncia:

0411

Agua (51,34 %), surimi de Polaca do Alasca (Gadus chalcogramma) (22,06%), amido
(11,24 %), proteina de soja, 6leo vegetal, aglcar invertido, saqué, sal, clara de ovo,
soro de leite, xarope de glucose, umectante sorbitol (INS 420), espessantes
carragena (INS 407) e goma xantana (INS 415), realcador de sabor glutamato

Composicdo: monossadico (INS 621), estabilizante tripolifosfato de sédio (INS 451i) e pirofosfato de
sodio (INS 450iii), aroma natural e artificial de caranguejo, corantes naturais de
cochonilha (INS 120) e urucum (INS 160b), antiumectante carbonato de célcio (INS
170i), conservador &cido sérbico (INS 200), emulsificante lecitina de soja (INS 322)
Origem: Nacional
Temperatura de Conservagao: -18°C

Classificacao (Peso):

Unidade com peso liquido de 1 kg.

Peso Liquido da Caixa:

10 kg (10 unidades)

Validade: 18 meses
ALERGICOS: CONTEM PEIXE E DERIVADOS DE TRIGO, OVOS, SOJA, LEITE E
Alérgenos: CRUSTACEOS (AROMA DE CARANGUEJO).

CONTEM GLUTEN.

Outras Informagdes:

CONTEM GORDURA VEGETAL
CONTEM AROMATIZANTE
AROMATIZADO ARTIFICIALMENTE.

ESPECIFICACAO DA EMBALAGEM

Material: Saco em PET+NYLON
Embalagem Priméria
Dimensdes: 4 cm x 24 cm x 25 cm
. Material: Caixa de papel&o
Embalagem Secundaria
Dimensdes: 16,8 cm x 46,1 cm x 55,7 cm

HISTORICO DE ALTERAGOES

26/10/2020 Alteracédo da formulagdo de Theragra chalcogramma para Gadus chalcogramma devido publicacdo da Instrugdo Normativa no.53 de 1/setembro/2020 que
define o nome comum e nomes cientificos para Polaca-do-Alaska.
INFORMAGAO NUTRICIONAL
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 15,6 g (1 unidade) % VD (*)

Valor Energético 17 kcal =72 k) 1%

Carboidratos 24g 1%

Proteinas 1,1g 2%

Gorduras Totais 0g 0%

Gorduras Saturadas 0g 0%

Gorduras Trans 0g **

Fibra Alimentar 0g 0%

sodio 114 mg 5%

(*) valores diarios de referéncia com base em uma

dieta de 2.000 kcal ou 8.400 k). Seus valores diarios

podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas. (**) Valores ndo

estabelecidos.

PARAMETROS
PEIXE CONGELADO
Parametro Limite Referéncia Parametro Limite Referéncia
2 Bases volateis <30 mg N% IN 21 8 S.aureus <10"3 NMP/g IN 60
Q 2
E Histamina** <100 mg/kg IN 21 ~<_°3’ Salmonella ssp Ausénciaem 25 g IN 60
> o
g pH max 7,0 IN 21 'g E. coli 5 x 102 NMP/g IN 60
2 Sédio <134 mg/100 g IN 21 £
8 Potaasio <502 mg/100 g IN 21 ]
5] @
% ** Histamina realizada somente em pescados da familia Carangidae, &
S Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Scombresocidae, S
Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae.
PEIXE FRESCO/RESFRIADO

g Parametro Limite Referéncia Parametro Limite Referéncia
E Bases volateis <30 mg N% RIISPOA w  |S-aureus <10"3 NMP/g IN 60
=l o
g Histamina** <100 mg/kg Portaria n° 185 8 5 Salmonella ssp Auséncia em 25 g IN 60
L o ©
@ pH méax 7,0 RIISPOA £35
i
0 ‘g 8
% ** Histamina realizada somente em pescados da familia Carangidae, a g
£ Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Scombresocidae, E
«T . . . .
E Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae.




CRUSTACEO CONGELADO

9 8 Parametro Limite Referéncia 9 8 Parametro Limite Referéncia
SE SIR=
E g pH méax 7,85 RIISPOA g % S.aureus <10"3 NMP/g IN 60
oTw =2 »n
‘g 8 Metabissulfito de sddio (cozido) | <0,003 g/100g | Resolugéo n° 04 g g Salmonella ssp Auséncia em 25 g IN 60
‘n o
o Metabissulfito de sddio (cru) <0,01 g/100g | Resolugdo n° 04 a g Coliformes a 45° <10"3 NMP/g IN 60
MOLUSCO CONGELADO
e E Parametro Limite Referéncia 2 2 Parametro Limite Referéncia
g % g |pH max 6,85 RIISPOA g s & |S.aureus <10"3 NMP/g IN 60
% 2 o g 'g % Salmonella ssp Auséncia em 25 g IN 60
oo [ Coliformes a 45° <10"3 NMP/g IN 60
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