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Alimentos
DESCRICAO DO PRODUTO: MARCA COMERCIAL:

Complexo quimico usado para fermentar bolos, biscoitos, e
outros produtos de confeitaria.

Fermento Quimico TFF

REGISTRO NO MINISTERIO DA SAUDE:
Produto isento de registro na ANVISA conforme RDC n° 240 de
26 de julho de 2018

RESPONSAVEL TECNICO: Eng® Cassia B. Ricci - CREA-SP
0685026871

FABRICANTE:
TFF ALIMENTOS LTDA
Rua Aparecida de Sdo Manuel, 190 — Vila Nova lorque — Sao
Paulo SP
CNPJ 07.191.880/0001-70
Fone (11) 2722-6519
0800 77 06519
e-mail: tffalimentos@tffalimentos.com.br

INTENCAO DE USO:
Produto usado como fermento na produgéo de bolos, biscoitos, e
produtos que necessitem de fermenta¢do quimica.

COMPOSICAO:

Amido de milho, agentes de fermentagdo bicarbonato de soédio e
fosfato de aluminio, e antiumectante carbonato de calcio

NAO CONTEM GLUTEN. NAO CONTEM LACTOSE.
ALERGICOS: PODE CONTER TRACOS DE TRIGO,
OVO, LEITE E SOJA.

INSTRUCOES DE USO:

Usar 3% a 5% de fermento quimico, calculado sobre o
peso da farinha de trigo. Misturar o fermento quimico
ao final da mistura dos ingredientes secos de uma
receita, antes de juntar os ingredientes liquidos.

RECOMENDACOES DE ARMAZENAMENTO
E TRANSPORTE:

Manter a temperatura ambiente média de 25°C, em ambiente
seco ¢ arejado, na embalagem original; armazenado em
condigdes sanitarias adequadas, obedecendo o sistema PEPS.
Transportar em veiculo fechado.

EMBALAGENS:

Embalagens institucionais primarias: sacos de PEBD com o
conteudo de 2Kg e caixa de embarque em papeldo com 10Kg de
produto.

Informagdes que constam na embalagem primaria: nome do
produto, peso liquido, validade, n® de registro, composigao,
sugestdo de uso, fabricante ¢ data de validade ¢ /n° de lote vide
impressao.

CUIDADOS DE MANUSEIO:

Evite o contato direto com a pele e olhos, se ocorrer irritagdo,
lavar com agua corrente em abundancia. Em caso de ingestdo
acidental, buscar socorro médico. Apos aberta a embalagem,
selar ou fechar com fita adesiva para ndo formar grumos.
Manter o produto na sua embalagem original.

CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS:
INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 100 porgdes
Porcdo 100g

100g %VD*
Valor Energético (Kcal) 120 Kcal 6%
Carboidratos totais (g) 309 10%
Agucares totais (g) 0g
Agucares adicionados (g) 0g 0%

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E SENSORIAIS:
Aspecto: po fino.

Odor: caracteristico.
Cor: branco

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Salmonella sp ausente em 25ml de produto.



mailto:tffalimentos@tffalimentos.com.br

Proteinas (g) 0,19 0%
Gorduras totais (g) 0g 0%
Gorduras saturadas (g) 0g 0%
Gorduras trans (g) 0g 0%
Fibra alimentar (g) 03¢ 1%
Sédio (mg) 7556 mg 378%

*Percentual de valores diarios fornecidos pela por¢do

Staphylococcus aureus <10 UFC/g
Bacillus cereus < 10 UFC/g

Bolores e leveduras: ausente
Coliformes Termotolerantes: < UFC/g
Coliformes Totais: < UFC/g
Contagem Total Padrdo: < 10 UFC/g

VALIDADE:

180 dias sob boas condigdes de armazenamento.

RASTREABILIDADE:

O sistema de codificacao do n° de lote do produto permite
identificar quando foi processado, quais os fornecedores de
matéria-prima e embalagem, quando as matérias-primas foram
recebidas e liberadas para processo, suas analises
correspondentes, quando o produto foi expedido e para qual
cliente foi enviado.
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