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ESPECIFICACAO TECNICA: LASCAS DE COCO ASSADO NATURAL

DESCRICAO DO PRODUTO:

Produto obtido a partir do endosperma do fruto do coqueiro (Cocos
nucifera L.), selecionado,higienizado, cortado por uma fatiadora mecanica
e assado através de processos tecnoldgicos adequados.

INGREDIENTE:
Coco in natura fatiado.

X
%

e aromas estranh
» sabores estra

Textura: Crocante.
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2)Nao armazenar o produto em CCIvt.@tO direto com o chdo e proteger
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3)Os veiculos utilizados para transportar o produto devem estar limpos,
secos e isentos de substancias quimicas.
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4)Nao é permitido transportar outros materiais ou equipamentos junto
com esse produto.

5)Conservar em local fechado, limpo, fresco, seco, longe de produtos
guimicos e de odores estranhos e protegido do sol.




VALIDADE:

Vencimento de 07 meses apds data de fabricacdo e em condicdes ideais.
Apds aberto, vedar bem e manter refrigerado, consumindo em até 10
dias. Caso o produto perca a crocancia, coloque no forno pré-aquecido por
5 minutos e aguarde esfriar.

ALERGENICOS:

Este produto nao é considerado um alimento Alergénico, nao ha riscos de

contaminac¢do cruzada no processo e nem compartilh@ equipa ntﬁde
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gamut ou outras
estirpes hibridizadas) e

a base de crustaceos.
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Ovos e produtos a base NAO
de ovos.
Peixes e produtos a NAO NAO

base de peixe.

Amendoins e produtos NAO NAO
a base de amendoins.




Soja e produtos a base NAO NAO
de soja.
Leite e produtos a base NAO SIM

de leite (incluindo
lactose).
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-brasil,

Latex natura




INFORMAGAO NUTRICIONAL PORGAO DE 30G

Quantidade por porcio % VD (*)
Valor energético 106kcal = 476K)J 5,31%
Carboidrato 4,5g 1,5%

Proteina 0,9g

Gorduras Totais 10,2g

Fibra Alimentar 2,7g

(*) Valores didrios de referenua C base em uma dieta de 2000Kcal ou
u
de suas nece55|dades e




A tabela abaixo é referente a uma fornada de coco, onde sao usados 105
cocos inteiros, totalizando 63kg, e vale ressaltar que um forno comporta
12 bandejas, sendo que cada uma cabe 2kg do coco in natura ja
higienizados.

**FC = Fator de corregao: Significa que para gerar 1kg da massa limpa
serao necessarios 2,62Kg do coco bruto.

**|C = Fator de cocgdo: Significa que para gerar 1kg do coco assado, serdo
necessarios 1,07kg da massa crua.
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