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FABRICANTE

Reforpan Industria e Comércio de Produtos Alimenticios Ltda. CNPJ 09.274.367-0002-59. Endereco
Rua Antonio Alceu Zielonca, 1805, CEP 83304-305, Piraquara — PR, Brasil. INDUSTRIA
BRASILEIRA.

PRODUTO
Cobertura para Raspar e Cobrir sabor chocolate branco
INGREDIENTES

Acucar, gordura composta de estearina de palma interesterificada, 6leo de soja interesterificado, 6leo
de palmiste totalmente hidrogenado e interesterificado e 6leo de palma totalmente hidrogenado e
interesterificado, gordura composta de 6leo de palmiste totalmente hidrogenado e interesterificado e
Oleo de palma totalmente hidrogenado e interesterificado, leite em p6 integral, soro de leite em pd,
emulsificantes lecitina de soja (INS 322)(Agrobacterium tumefaciens e Bacillus thurigiensis),
poliglicerol polirricinoleato de glicerila (INS 476), triestearato de sorbitana (INS 492) e aromatizantes.
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LEITE E SOJA. PODE CONTER AMENDOIM,
AMENDOA, AVELAS, CASTANHA-DE-CAJU, CASTANHA DO PARA, NOZES E
CASTANHAS.

CONTEM LACTOSE.

NAO CONTEM GLUTEN.

OBSERVACOES: Aromatizado artificialmente. Alto em ac(car adicionado. Alto em gordura saturada.
REGISTRO NO MS: Dispensado da obrigatoriedade de registro conforme RDC n°® 240/2018 da ANVISA.
APLICACAO

Produto indicado para cobertura de produtos de confeitaria como bombons, biscoitos, bolos, tortas
etc.;
Otimo para utilizagdo em confeccio de raspas decorativas.

VANTAGENS

Resistente a temperaturas tropicais;

Facil manuseio para fabricagédo de raspas;
Brilho excelente;

Dispensa choque térmico.

PROCEDIMENTO DE USO

O produto deve ser derretido em banho-maria sob temperatura entre 45° e 50°C;

Depois de derretido o produto esta pronto para a aplicagdo: cobrir;

Para a confeccao de raspas, espalhar o produto sobre uma superficie limpa e seca formando uma
camada fina. Deixar esfriar sem secar completamente. Quando ndo aparecerem mais marcas de
dedos ao tocar a superficie utilizar um raspador ou faca com lamina néo serrilhada para a confec¢éo

das raspas;
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Apds a aplicagdo, o produto deve ser levado a geladeira por alguns instantes, para cristalizacéo
completa e obtenc¢éo de bom brilho;

A ndo utlizacdo de frio (geladeira) para completa secagem do produto, provoca riscos de
aparecimento de manchas esbranquigcadas;

Nunca deixar o calor da chama em contato direto com o recipiente que contém o produto, sob risco
de queima-lo;

Cuidado com vapor e gotas de agua que podem cair sobre o produto e danifica-lo irremediavelmente.

APRESENTACAO

Barras de 5 kg.

EMBALAGEM

Interna: saco pléstico de polietileno ( PE).
Externa: Caixas de papeldo ondulado, contendo 05 barras de 05 kg.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cor: propria, branca levemente amarelada.
Sabor: préprio, doce, caracteristico do leite em po.
Odor: proprio, caracteristico do leite em p6
Aspecto: proprio, massa homogénea.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Umidade (105° C - %)*............. 1,00 max
Residuo mineral fiXo (0)2.......ccccvrierererererieneie e 2,0 max
Finura micrométrica (mm)S...........cccoovveiiiiieieiiccieeeeeeeee, 0,026 — 0,030
ViSCOSIAAE (PA.S) .icuiiieciiiieciee ettt 23-3,3

METODOLOGIAS

11AL. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3. ed. S&o Paulo, 1985. v.1 (item 4.5).
2 IAL. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3. ed. Sdo Paulo, 1985. v.1 (item 4.8).
6 (Uma parte de amostra = uma parte de 6leo)

7 Método OICC 10/1973.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ENterobacteriaCeae/g.........ccoiiieiiiiiiiiiiie e 10 méx
Salmonella sp/25 g.......... auséncia.
BOIOres € 18VEAUIaS/J .....ccoouieiiiiiiiieieese e 10?2 max

Conforme Resolucdo — RDC n° 331 de 23 de dezembro de 2019.
ANALISES MICROSCOPICAS

Auséncia de sujidades, larvas e parasitas (RDC 623, de 9 de marc¢o de 2022).
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CONTAMINANTES INORGANICOS METAIS PESADOS

LMT
CADMIO MAXIMO 0,20 mg/kg
CHUMBO MAXIMO 0,20 mg/kg
ARSENIO MAXIMO 0,20 mg/kg

Conforme Resolugéo — RDC n° 722 de 1° de julho de 2022.

ANALISES PESTICIDAS

NAO CONTEM PESTICIDAS, HERBICIDAS E GLIFOSATO.

MICOTOXINAS
LMT
AFLATOXINA B1 5 ug/kg
AFLATOXINA B2 5 ug/kg
AFLATOXINA G1 5 ug/kg
AFLATOXINA G2 5 ug/kg
AFLATOXINAS (TOTAL) 5 ug/kg
OCRATOXINA A 5 ug/kg

Conforme Resolugdo — RDC n° 722 de 1° de julho de 2022.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

INFORMA(;/:\O NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 200
Porﬁéo: 25 g =1 Unidade:
100 g 25¢g %VD*

Valor energético (kcal) 548 137 7
Carboidratos (g) 68 17 6
Aclcares totais (g) 68 17

Acucares adicionados (g) 68 17 34
Proteinas (g) 0 0 0
Gorduras totais (g) 31 7,7 12
Gorduras saturadas (g) 24 6,1 31
Gorduras trans (g) 0,4 0,1 4
Fibras alimentares (g) 0 0
Saodio (mg) 6 15 0
* Percentual de valores didrios fornecidos pela porcéo.

Exclusiva para processamento industrial:

INFORMACAO NUTRICIONAL

100 g

Valor energético (kcal) 548
Carboidratos (g) 68
Aclcares totais (g) 68

Agucares adicionados (g) 68
Proteinas (g) 0
Gorduras totais (g) 31
Gorduras saturadas (g) 24
Gorduras trans () 0,4
Fibras alimentares (g) 0
Sadio (mg) 6
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DADOS DE ALERGENICOS

Alergénicos (***) Presenca Livre de contaminacdo cruzada
Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas N&o Sim
Crustaceos Néo Sim
Ovos N&o Sim
Peixes Néo Sim
Amendoim N&o N&o
Soja Sim N&o
Leite de todas as espécies de animais mamiferos Sim Nao
Améndoa (Prunus dulcis, sin.:Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.) N&o N&o
Avelas (Corylus ssp) Né&o Néo
Castanha-de-caju (Anacardium occidentale) N&o N&o
Castanha do Brasil ou Castanhado Para (Bertholetia excelsa) Né&o Néo
Macadamias (Macadamia ssp.) Né&o Sim
Nozes (Juglans ssp.) Nao Né&o
Noz Pecé (Carya ssp.) Né&o Sim
Pistaches (Pistacia ssp.) N&o Sim
Pinoli (Pinus ssp.) Né&o Sim
Castanhas (Castanea ssp.) N&o N&o
Latex natural Néo Sim

(***) Legislagdo Conforme Resolu¢do — RDC n° 727 de 1° de julho de 2022.

PRAZO DE VALIDADE

12 meses.

ARMAZENAGEM

O produto deve ser armazenado em embalagem fechada, em local livre de sujidades, protegido de

umidade, luz, calor e do ataque de insetos e roedores.

TRANSPORTE

O transporte deve ser feito em veiculo limpo e protegido da umidade. Nao deve ser transportado
junto com outros materiais que de alguma forma possam contaminar o produto ou transmitir-lhe

cheiro.

Produzido por Reforpan Industria e Comércio de Produtos Alimenticios Ltda. CNPJ 09.274.367-0002-59.
Endereco Rua Antonio Alceu Zielonca, 1805, CEP 83304-305, Piraquara — PR, Brasil.
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