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1. Produto:
1.1- Designagdo: Preparado em pé para gelatina sabor a tutti-frutti
1.2- Marca Comercial: UP

2. Origem: Portugal

3. Embalagem:

Produto Embalagem Embalagem Embalagem
Primaria Secundaria Terciaria
Jo+fil
Gelatina Tutti-Frutti 2x85g UP |  OPP20+PE40 Cartolina Carrt:torét'”me

4. Ingredientes: acucar, gelatina (12%), reguladores de acidez (acido fumarico, citratos
de sddio e acido citrico), aroma (Sulfitos), sal, antioxidante (acido ascdrbico - Vitamina
C) e corantes (curcumina e complexos cupricos de clorofilinas).

4.1 Instrugdes de uso:

Modo de preparacao:

1. Dissolva o conteido de uma saqueta em 250 ml (1/4 de litro) de agua a
ferver.

2. Mexa até o po ficar bem dissolvido.

Junte 250ml (1/4 de litro) de agua fria e mexa novamente.

4. Coloque numa forma e leve ao frigorifico até adquirir consisténcia.

w

5. Caracteristicas Organolépticas:
5.1 - Cor: caracteristica/verde
5.2 — Cheiro: caracteristico
5.3 — Sabor: caracteristico
5.4 — Textura: caracteristica

6. Especificagdes Fisico — Quimicas:

‘ Humidade <10,0%
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7. Especificagdes microbioldgicas:

Contagem microrganismos a 302C <10°/g

Contagem bolores e leveduras <10% /g

Pesquisa Salmonella/25 g Ausente

Pesquisa E. coli Neg.1g

Contagem Bactérias clostrideos sulfito-redutoras <10%/g

8.Alergéneos:

9.0GM'’s:

Contém Sulfitos

v

N3do contém componentes geneticamente modificados

10. Irradiagdo:

N3o sdo utilizadas matérias-primas sujeitas a tratamentos por irradiacao.

11. Nanotecnologia:

N3o sdo utilizados métodos nanotecnoldgicos.

12.Aditivos:

O teor de aditivos cumpre os Regulamentos (CE) em vigor.

13. Contaminantes:

Cumpre com a legislagdo vigente para teores maximos de contaminantes presentes

nos géneros alimenticios.

14.Data durabilidade: 24 meses apds produgao
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15.Declarag¢do Nutricional:

Por 100g de gelatina preparada Por pcrrgao (117g) de
. o gelatina preparada "
segundo as instrugdes da . - %DR
segundo as instrugdes da
embalagem
embalagem

Energia (kJ/kcal) 272/64 318/75 4
Lipidos (g) 0 0 0
dos quais saturados (g) 0 0 0
Hidratos de carbono (g) 14 16 6
dos quais agticares (g) 13 15 17
Fibra alimentar (g) 0 0 0
Proteinas (g) 2,0 2,3
Sal (g) 0,09 0,11 2
Vitamina C (mg) 26 (30% VNR**) 30 (38% VNR**)

DR*- Dose de referéncia para um adulto médio (8400kJ/2000kcal)

VNR**-Valor de referéncia do nutriente

16. Dados Logisticos:

Cédigo Interno Peso liquido N2 un./Caixa

EAN-13:

UPGEOQ17

2x85g 12

5606262073049

16.1- Rotulagem: designacdo do produto, nome e enderego do
fabricante/importador, lote e data de validade, peso liquido, ingredientes, alergénios,
modo de preparacao, informacao nutricional, marca comercial e codigo EAN-128.

16.1.1- Codificagdo de lotes: Exemplo: L 02217
022- Correspondente ao n2 de mistura efetuado (ordem crescente).
17 - Correspondente ao n2 do ano de fabrico.

17. Material de embalagem:
Cumpre com as condic¢des estipuladas pela legislagdo em vigor, relativa a materiais e
objetos de matéria plastica destinados a entrar em contato com géneros alimenticios.
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18. Condi¢des de armazenamento: conservar em local seco e fresco. Depois de

preparada a gelatina deve conservar-se no frigorifico.

18.1 Temperatura do transporte: temperatura ambiente

19. Publico-alvo: consumidor em geral

20. Populagdo sensivel:

Populacdo sensivel aos alergénios mencionados no ponto 8.

21. Intengdo de uso pretendido:

Utilizado em preparacdes culinarias, restauracdo e retalhistas.
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