MISTURA PARA O PREPARO DE CHOCOLATE EM PO
ENRIQUECIDO COM VITAMINAS E MINERAIS
32% CACAU

*

%* DESCRIGAO:
Mistura para o Preparo de Chocolate em P6 Enriquecido com Vitaminas e Minerais, formulado a partir Nutrigio com carinho
de matérias-primas selecionadas, indicado em Programas Institucionais para complementacéo alimentar.
% MARCA: BIOLAC
+* REGISTRO DE PRODUTO: Produto dispensado de Registro conforme Resolugdo n° 27, de 06/08/2010 — ANVISA.
% VANTAGENS:
Preparo rapido e facil Qualidade e padronizacao Economia de mé&o de obra
Balango nutricional adequado Facilidade de distribuicao Otimizagao no controle de estoque
*¢* INGREDIENTES: ¢+ MODO DE PREPARO:
Agucar orgénico, cacau em po soldvel, minerais [Calcio (fosfato de 1. Colocar o contetido da embalagem (1kg)

célcio tribasico), Ferro (pirofosfato férrico) e Zinco (sulfato de zinco) e

vitaminas [C (4cido ascorbico), B3 (nicotinamida), B2 (riboflavina), B6 em um recipiente;

(cloridrato piridoxina), B1 (nitrato de tiamina) e A (acetato de retinol)]. 2. Adicionar 1 litro de leite frio ao po
CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA. mexendo até formar uma massa homogénea.
PODE CONTER AVEIA, CEVADA, LEITE, OVO E TRIGO. 3. Medir mais 9 litros de leite quente ou frio,

adicionando aos poucos até completa
dissolugédo.
4. Adocar a gosto. Servir quente ou frio.
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*%* RENDIMENTO:

Produtoem P6  Rendimento Porgdes de 200ml Per-capita
1kg 10,2 litros 51 2049
N .
*%* EMBALAGEM PRIMARIA:
- O produto é embalado em sacos de poliéster
INFORMACAO NUTRICIONAL metalizado/PEBD, atdxico, hermeticamente selados, com
eso liquido de 1kg cada. O material da embalagem
. ok Por copo preparado (aprox. 200ml) P X a L. 9 X . 9
Porc&o de 20g possui: Relatério de Ensaio Oficial de TPVA (taxa de
(2 colheres de sopa) Com Leite Integral §°"‘ '-:"de permeabilidade ao vapor de agua) em ensaio de
esnatado . ~ ;e . ~
caracterizagdo com, no minimo, quatro determinacdes e
VALORES % VD (*) VALORES % VD (*) VALORES % VD (*) o F ARG H
NUTRIENTES PORCRO  PORCAO o e T e TPO, (tgxa qe permeabllldade. ao oxigénio) em el.'uz,alo~ de
onevencenco | G9kcal= " T o TS o caracterizagdo com, .no minimo, duas determinagdes;
290 kJ 787 kI 542 k atendendo aos requisitos da Norma NBR ISO/IEC 17025.
CARBOIDRATOS lag 5% 23g 8% 23g 8% N .
*%* EMBALAGEM SECUNDARIA:
PROTEINAS 158 2% 758 10% 758 10% . .
Caixas de papeldao reforgadas com abas superiores e
GORDURAS TOTAIS 078 1% 678 s 078 16 inferiores lacradas respectivamente com fita adesiva,

GORDURAS SATURADAS 04g 2% 42g 19% 04g 2% contendo 12 unidades, totalizando um peso |IqU|d0 de
12kg. O empilhamento maximo é de sete caixas.

GORDURAS TRANS Og (**) og (**) Og (**)
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FIBRA ALIMENTAR 2,3g 9% 23g 9% 2,3g 9% "’ ROTU LAGEM .
so010 ome 0% e - o - Os produtos sao. |denf|f|cados por dizeres |mpressos~de
forma clara e indelével com todas as informagdes
VITAMINA A 360 mcg 60 % 360 mcg 60 % 360 mcg 60 % exigidas pelas Iegislagf)es vigentes.
VITAMINA C 27 mg 60 % 27 mg 60 % 27 mg 60 % »
*%* ACONDICIONAMENTO:
TIAMINA (B1) 0,72 mg 60 % 0,72 mg 60 % 0,72 mg 60 %

O produto deve ser mantido em local fresco e seco. Apds
RIBOFLAVINA (82) 0,78 mg 60% 0,78 mg 60% 0,78 mg 60% aberto, ndo utilizando todo o conteddo, manter a
embalagem fechada e consumir em até 30 dias.

NIACINA (B3) 9,6 mg 60 % 9,6 mg 60 % 9,6 mg 60 %
o
PIRIDOXINA (86) 0,78 mg 60% 0,78 mg 60% 0,78 mg 60% ** VALIDADE:
chLcio 600mg  60% 750 mg 5% 750 mg 5% O prazo de validade do produto é de doze meses a partir
da data de fabricagdo, desde que mantidas as condigdes
FERRO 8,4mg 60 % 8,4mg 60 % 8,4 mg 60 % de armazenagem
ZINCO 4,2 mg 60 % 4,2 mg 60 % 4,2 mg 60 %
UMIDADE 06¢g
aNzAS 05e PRODUZIDO POR:
’ INDUSTRIA BRASILEIRA
(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400kJ. Seus BIOTEC INDUSTBIA E COMERCIO DE e‘LIMENTOS LTDA
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades Rua Dr. Horacgda Costa, 3A, S&o Paulo - SP
energéticas. (**) VD NAO ESTABELECIDO. *** Quantidade suficiente para o preparo de & (11) 3794-4999

200ml de chocolate. E-mail: biotec.alimentos@uol.com.br




