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DESCRICAO: Produto obtido da mistura de matérias primas especificas
MARCA: Cepéra
ESTABELECIMENTO DISTRIBUIDOR

ICPA CEPERA LTDA

AV. Lindolpho Augusto da Costa, 1001 — Ibitirama — Monte Alto- SP

CEP: 15.910.000

INDUSTRIA BRASILEIRA

INGREDIENTES: Vinagre, pimenta vermelha, agua, alho, sal, espessante goma xantana e corante natural carmim. NAO CONTEM
GLUTEN.

ALERGICOS: PODE CONTER SOJA E OVO.

PESO LIQUIDO: 5 g /4,4 mL

PARAMETROS SENSORIAIS
ANALISE PARAMETROS
Cor Vermelho
Sabor Picante
Odor Caracteristico

PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

ANALISE MiNIMO MAXIMO
Brix (7 12,4 136
pH 27 32
Arider (%) 2,31 3,23
Sal [%) 7,98 5,39
Consisténcia (cm/30seg) 10,0 120
INFORMAGAO NUTRICIONAL
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 154
Porcdo: 5 g (1 sachet)
100 g|5 g | VD%
Valor energético (kcal) 0 i 0
Carboidratos (g) 0 0 0
Aclcares totais (g) 0 0 -
Acglcares adicionados (qg) 0 i i
Proteinas (qg) i i i
Gorduras totais (g) 0 0 0
Gorduras saturadas (g) 0 0 0
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 0 0 0
Sadio (mg) 3320 (170 s
*Percentual de valores didrios fornecidos pela
porcao
Elaboragao: Aprovacgdo: Ana Paula Maffei

Celina Nakashima

Data: 20/02/2025
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Especificacdo de Produto Acabado

10. PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

ANALISE LIMITE . :
£ REFEREMCIA METODO
ACEITAVEL
RDCn2724elN
- n? 161 de )
Salmonella/25g Auzencia 01/07/2022 Item 1308579-1:2017(E)
1B.c
o
Rniflgfﬁj: IN APHA Compendium of methods for the
Enterohacieriaceas s M: 210® UFC/g leﬂ;fzﬂzz tem microbiological of foods. Chapter 9, 5t
ed. 2015
18.c
o
ROC ne 724 2N APHA Compendium of methods for the
ne 161 de . . .
Bolores e Leveduras/g M: =107 UFC/g microbiclogical of foods. Chapter 21.
01/07/2022 ltem
Sthed, 2015
1B.c
11. PARAMETROS MICROSCOPICOS E MACROSCOPICA
ANALISE MAMIMO PERMITIDO LEGISLACAD METODO
. i RDCB23 - 941 12 B [43.1.05) - Cinzas
. 1,5% de areia ou Cinzas . L c
Areia insoliveis am scido 09.03.22 insoluveis em acido - Alimentos
em geral
Maximo de 5 na aliquota Ver metodologia descrita no
Acaros analisada de acordo com as RDC 623 - Capitulo 16 (Syb-capitulos de 1
recomendacdes das 09.03.22 a 1%) da ACQAC, de acordo com
metodologias o tipo alimento.
Matérias estranhas MC-045 rev.07- AACC
. Auséncia CEP International.l1lth ed 2010
Macroscopicas Method 28-30.02/28-32.02
Matérias estranhas MC-031 rev.11: ADAC
. . Auzincia CEP International. Method 573.62.
micrascapicas 19th ed. 2012,

12. VALIDADE: 12 Meses

13. EMBALAGEM: Primdria: Filme laminado. Secundaria: Caixas de papeldo

DADOS 5g
Unidade por Caixa 154
Tipo de Caixa Papeldo Ondulado
Medida Externa da Caixa (Cx LxA) 23,5x11,6x9,4
Peso Bruto 0,86 kg
Paletizagdo ( lastroxaltura) 40x 14

14. CODIGO DE BARRAS: Caixa: 7896025805729
15. TRANSPORTE/COMERCIALIZAGAO: Temperatura Ambiente. Evitar qualquer possibilidade de contaminaggo.

16. ARMAZENAGEM: Armazém fechado, temperatura ambiente, protegido de intempérie e pd. As caixas de embarque devem ser
empilhadas evitando-se deformacgdo e ruptura.

Elaboragao: Aprovacgdo: Ana Paula Maffei
Celina Nakashima

Data: 20/02/2025
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17. REGISTRO: Isento de registro conforme resolugao RDC 843, de 22 de fevereiro de 2024

18. RECOMENDACOES PARA MANUSEIO/PREPARO, USO PRETENDIDO E RESTRIGOES: Produto para consumo direto,
podendo ser adicionado em carnes e lanches. Populagdo sensivel: Alérgicos a soja e ovo.

19. LEGISLAGAO APLICAVEL:

e RDCN2275,de 21 de outubro de 2002 - Disp&e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

e RDCn°727,de01de julho de 2022 - Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

e RDCn°724,de 01 de julho de 2022 — DispGe sobre os padrdes microbioldgicos dos alimentos e sua aplicagdo.

e INSTRUGCAO NORMATIVA n° 161, de 01 de julho de 2022 — Estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos.

e RDC n° 623, de 09 de marco de 2022 - DispGe sobre os limites de tolerdncia para matérias estranhas em alimentos, os
principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de avaliagdo de conformidade.

. RDC 429/2020 - Rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

e IN 75/2020 - Estabelece os requisitos técnicos para declara¢do da rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

LEl n° 10674/2003- obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de gluten, como
medida preventiva e de controle da doenga celiaca.

° RDC 716/2022 - Requisitos sanitérios do café, cevada, chas, erva-mate, especiarias, temperos e molhos.

e  RDC 778/2023 - Principios gerais, as fungdes tecnoldgicas e as condigdes de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia em alimentos.

e IN 211/2023 - Fung@es tecnoldgicas, os limites maximos e as condigbes de uso para os aditivos alimentares e os
coadjuvantes de tecnologia autorizados para uso em alimentos.

e RDC N¢ 843, DE 22 DE FEVEREIRO DE 2024 -Dispde sobre a regularizagdo de alimentos e embalagens sob competéncia do
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitdaria (SNVS) destinados a oferta no territério nacional.

Elaboragao: Aprovacgdo: Ana Paula Maffei
Celina Nakashima

Data: 20/02/2025




