FICHA TECNICA DO PRODUTO
Codigo: Versao: Data: Emissao:
FTP-GCQ-COR-004 1.000 17.08.2018 14.12.2010
Ingredientes
Produto Tipo
Informacédo Nutricional (Porgéo 13 ml: 1 colher de sopa)
Descricao Quantidade por porgdo % VD(*)
Produto resultante da neutralizagdo, branqueamento e Valor Energético 104 keal =437 J 5
desodorizagdo do 6leo proveniente de grdos de soja (Glycine Carboidratos 00g 0
Max). Proteinas 00g 0
Limpido, de coloracao clara, com sabor e odor caracteristico. Gorduras fotais 1159 >1
Ingredientes Gorduras saturadas 2,09 9
Oleo de soja refinado, Acido Citrico - INS 330 (max. 50 ppm), Gorduras trans 0,049 (**)
Antioxidante: TBHQ - INS 319 (méx 200 ppm) ou BHT - INS 321 Gorduras monoinsaturadas 3,09 **
(méax. 100 ppm). N .
N&o contém Glutén. Gorduras poliinsaturadas 6,59 **)
ALERGENOS: CONTEM DERIVADO DE SOJA. Colesterol 0,0 mg )
Aplicacédo Fibra alimentar 0,0 mg 0
Frituras / Massas / Pées / Aspersdo / Industrias alimenticia e Sodio 0049 0
quimica em geral. Vitamina E 2,0 mg 20
(*) % Valores diarios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400 kJ.
Caracteristicas fisico-quimicas Seus vglores diérios’podem ser maiores ou menores dependendo de suas
- - — necessidades energéticas.
Cond. Ensaio Unidade Limite () VD nao estabelecido.
N |Acidez (Ac. Oleico) % Méx. 0,05
S |indice de Acidez mgKOH/g Méax. 0,10
N [Umidade % Max. 0,05 Contaminantes inorganicos
S |Fosforo ppm Max. 0,5 (ANVISA. RDC n 242/2013; MS. Portaria n® 685/1998).
N |indice de Refragdo raia D a40°C | 1,466 -1,470 Cond. Ensaio Unidade Limite
N |indice de lodo cgl/g 120 - 143 M |Arsénio ma/kg Max. 0,10
N |indice de Saponificaggo mgKOH/g 189 - 195 M |chumbo mg/kg Max. 0,10
S |Ponto de Fumaga °C Min. 210 M |Cobre mg/kg Méax. 0,10
S |Clorofila ppm Méax. 0,5 N: Necessario / S: Suplementar / M: Monitoramento
N |indice de Peréxidos mEqO./kg Méx. 2,5
cuba 5 1/4 Max. 25 Y Ari ADi i 4D
N |cor Lovibond 5. v u ’X Matérias estranhas macroscépicas e microscopicas
cuba 5 1/4 Max. 2,5 R (ANVISA. RDC n° 14/2014).
S [Densidade 91a20°C | 0919-0920 Cond. Atributo Unidade Limite
S__[Mat. Insaponificavel % Max. 1,50 M [Cinzas insoltiveis em acido % Max. 1,5
S |Ins. Eter de Petrdleo % Max. 0,05 M | Acaros mortos Unidade Max. 5
N |Sabdes ppm Isento N: Necessario / S: Suplementar / M: Monitoramento
N: Necessario / S: Suplementar / M: Monitoramento
Caracteristicas microbiol6gicas Certificagdes
(ANVISA. RDC n° 12/2001). HACCP / KOSHER.
Cond. Ensaio Unidade Limite
M | Coliformes a 45°C UFC/g Max. 5,0
M | Estaf. Coagulase Positiva UFC/g Max. 100,0
N: Necessario / S: Suplementar / M: Monitoramento
Deteccdo de OGM (Organismo Geneticamente Modificado)
NCM:1507.90.1
Embalagem Transporte Armazenamento Validade

Protegido de intempérie, em veiculo seco
e devidamente limpo, isento de residuos e
odores fortes. Nao deve ser transportado
com outros produtos ou materiais que
possam contamina-lo. Evitar exposicao|
prolongada ao sol. Pode ser paletizado,
conforme necessidade do cliente.

Bag in Box 920 Kg.
Em local seco, fresco e limpo. Distante de|6 meses a partir da data de
paredes, fornos e de produtos com odores|fabricagcdo, desde que estocado
fortes. adequadamente. Ap6s aberto,
Empilhamento méximo: 6 caixas. consumir em até 30 dias.




