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1. MARCA
Paniminho.
2. PRODUTO

Pani Creme Doce Balde 7kg.

3. APLICAGCOES

Para uso industrial, pastelaria, confeitaria e afins. Nao apto para diabéticos e populagao intolerante

aos alergénios indicados na ficha técnica.

4. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Produto de aplicac&o direta.

5. INGREDIENTES

Xarope de glucose, agucar, agua, OVO pasteurizado, amido de milho modificado, gordura vegetal
(RSPO, colza), conservantes (sorbato de potassio), regulador de acidez (acido tartarico), corantes
(tartarazina® e vermelho allura AC*).

* tartrazina e vermelho allura AC: "Pode causar efeitos negativos na atividade e na atencdo das

criangas".

6. CONSERVACAO E TRANSPORTE

Conservar num lugar limpo, fresco e seco, protegido da luz e evitando alteragdes bruscas de

temperatura e humidade.

7. UNIDADES DE VENDA

Balde 7kg - Balde de polipropileno termosselado com tampa.

8. VALIDADE (DIAS)

365.

9. VALIDADE (APOS ABERTURA - DIAS)

Pendente das condi¢des de utilizagdo e conservacao em refrigeracao.
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10. LEGISLAGCAO ESPECIFICA

Reg. (CE) n° 852/2004*; Reg. (CE) n° 853/2004*; Reg. (UE) n°2023/915*; Reg.(CE) n°® 396/2005%;
Reg. (CE) n°® 2073/2005*; Reg. (UE) n°1333/2008*; (*) ou equivalente em fungcdo da evolucao

legislativa.

11. ALERGENIOS

Ovos e produtos a base de ovos.

12. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Estado fisico Pasta homogénea
Cor Amarelo

Odor Ovo

Sabor Ovo

13. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

°Brix (20 °C) 52,0 <°Brix< 58,0
pH 53<pH< 5,7
Humidade 41 - 45%
Cinzas Totais % 0,25-0,35

Aw 0,84 — 0,96
Viscosidade 38000 - 44000
Dioxinas, PCB's, Furanos Max. 6

14. DECLARAGAO NUTRICIONAL (POR 100G)

Energia 1062 KJ / 251 kcal
Lipidos 4,39
- dos quais Saturados 1,99
Hidratos de Carbono 53,09
- dos quais Acgucares 44,39
Proteinas <2,0g
Sal 0,069
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Fibras <1,0g

15. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Microrganismos Valores Maximos REQ[("(?';TT()ESRE';'T_IE\(;::'SII))ADE
Meséfilos a 30°C (PCA) <1,0x10* UFC/g
Salmonella (Minividas) N&o detetado / 259 N&o detetado / 25g
Enterobactérias totais (VRBG) <1,0x10" UFC/g
Escherichia coli (Coli ID) <1,0x10" UFC/g
Listeria monocytogenes (Minivida| Nao detetado / 259 Nao detetado / 259
Staphylococus aureus <1,0x10" UFC/g
Bolores e Leveduras <5,0x10? UFC/g
Clostridios sulfito-redutores <1,0x10° UFC/g

16. ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS (OGM’S)

De acordo com os Regulamentos (CE) 1829/2003 e 1830/2003, este produto ndo € de origem

geneticamente modificada (OGM).

17. MODO DE PREPARACAO / UTILIZAGAO

Uma vez aberta a embalagem, retirar a quantidade desejada e armazenar o restante a temperaturas

de refrigeragéo cobrindo a superficie da embalagem com papel parafinado.

18. OUTRAS INFORMAGCOES

Documento elaborado a partir de informagdes cedidas pelo fornecedor. Toda a informagao contida

neste documento é a tradugéo fiel do seu original.




