
FICHA TÉCNICA
FARINHA DE MACA

PRODUTO
Farinha de maca.

DESCRIÇÃO
A maca peruana é um tubérculo nativo da região andina. É feita a secagem do

alimento e transformado em pó.

APLICAÇÃO
Usado como suplemento alimentar encapsulada ou adicionada diretamente em

alimentos, como bebidas frias e quentes, bolos, biscoitos, tortas, pão, sopas e

ensopados.

COMPOSIÇÃO
Maca peruana.

ORIGEM
Peru.

PESO LÍQUIDO
20 kg.



INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS

VALIDADE
24 meses após a data de fabricação.

IDENTIFICAÇÃO
Em cada embalagem deverá conter as seguintes informações: nome do produto,

data de fabricação, data de validade, lote e peso líquido.

TRANSPORTE
O produto deve ser transportado em veículo apropriado para transporte de alimentos,

previamente higienizado e seco, e estar livre de contaminação física, química,

biológica e microbiológica, além de manter o produto abrigado de sol e chuva e sob

temperatura adequada, a fim de manter a qualidade e características próprias do

produto.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porções por embalagem: ///
Porção: 100g

100g % VD*

Valor Energético (kcal) 328 16

Carboidratos (g) 79 26

Açúcares totais (g) 2

Açúcares adicionados (g) 0 0

Proteínas (g) 8,7 17

Gorduras totais (g) 4,1 6

Gorduras saturadas (g) 0 0

Gorduras trans (g) 0 0

Fibra alimentar (g) 8,6 34

Sódio (mg) 0 0

*Percentual de valores diários fornecidos pela porção.



ARMAZENAMENTO
Armazenar em local limpo, seco e arejado, longe de produtos químicos e livre de

pragas. Manter os produtos em pallets ou estantes, respeitando o empilhamento

máximo.

EMBALAGEM
Saco de papel kraft.

“As informações obtidas acima são análises de fontes de domínio público ou de

fornecedores e produtores. Não temos qualquer processo produtivo, apenas

importação, armazenamento e distribuição.”

*** As informações contidas neste documento podem sofrer modificações sem aviso prévio

devido mudança de fornecedor. Sempre consultar, durante a compra, o produto disponível e

os laudos de cada produto***
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