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Descricao do Produto

Doce Extra de Abdbora

Peso liquido Prazo de validade
280 g 24 meses

Caracteristicas

Formato Adaptado ao frasco de vidro cilindrico
Dimensdes 6,7x80cm

Identificagdo da Empresa

Nome: Oficina de Doces — Industria Alimentar, Sociedade Unipessoal, Lda.
Morada: Parque Empresarial, Lote 8, 7960 — 305 Vidigueira

N.° Contribuinte: 503 831182

N.° Telefone: 284 455 352

N.° Fax: 284 455 352

E-mail: oficinadedoces@sapo.pt

Autorizacao de Laboracdo n.° 060214/153332/10/03

Ingredientes

Abdbora (55,6%) Canela
Acucar

Condicdes de conservacao

Conservar em local fresco e seco.

Condicdes de transporte
Transportar em veiculo com caixa isotémica sem refrigeracdo ou congelagdo.

Instrucdes de utilizacao

Deve conservar-se no frigorifico apds abertura.

Gluten - Peixe - Leite (lactose) | - Mostarda - Tremoco -
, Frutos de casca : Sementes de
Crustaceos - . - Amendoins - , - Moluscos -
rija sésamo
Ovos - Soja - Aipo - Sulfitos -

OGM'’s

Os nossos produtos encontram-se livres da presenca de quaisquer OGM's e Contaminantes, cumprindo na
integra o estipulado no Regulamento CE n.° 1829/2003 e Regulamento CE n.° 1830/2003, e Regulamento CE
n.° 1126/2007 e Regulamento CE n.°629/2008, respectivamente.
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Utilizacdo prevista

Uso pretendido: Pronto a consumir.

Consumidor alvo: Populacao em geral

Grupos de risco: N.A.

Rastreabilidade

O lote tem o seguinte sistema de codificacao, o qual corresponde a data de producao :

Ex.: L-xx259

xx numero correspondente ao cédigo do produto

259 corresponde ao n.° de dias desde o inicio do ano

Acondicionamento / Embalamento

Embalagem Primaria

Embalagem Secundaria

Material Vidro com tampa metalica Caixa Cartdo Canelado
Diametro (cm) 6,7 --

Largura (cm) - 21,5

Altura (cm) 8,0 9,5
Comprimento (cm) - 27,5

Caracteristicas Organolépticas

Cor

Cor de Laranja Escuro

Textura

Cremosa

Cheiro e sabor

Caracteristicos

Caracteristicas microbiologicas

Valor Max. Referéncia
Admissivel*
Contagem de Microrganismos a 30° C 1,0x10° ufc / g NF V 08-051:1992

Contagem de Coliformes totais

1,0x 10° ufc / g NF V 08-050:1999

Contagem de Staphylococcus aureus Coag. Posit.

1,0x 10% ufc / g ISO 6888/2:1999

Contagem de Bolores

5,0x10°ufc /g NP 3277-1:1987

Contagem de Escherichia coli

1,0x 10 ufc /g NF V 08-053:1999

Contagem de Leveduras

5,0x10°ufc /g NP 3277-1:1987

Pesquisa de Salmonella

Neg. em 25 g NP 1441:2007

Contagem de Esporos Clostridios Sulfito-Redutores

1,0x10ufc/ g NF V 08-061:1996

*Fonte: Portaria n°® 65/90 de 26 de Janeiro.
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Declaracao Nutricional

Unidades Valores po 100 g de produto edivel

Energia Kcal / Kj 262 /1096

Lipidos g 0,0

Dos quais Saturados 0,0

Hidratos de Carbono g 64,7

dos quais Aclcares 9 64,7

Fibra g 0,8

Proteina g 0,3

Sal g <0,01
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