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Especificacdes Técnicas Produto Acabado Revisdo N.°03
[ PANADOS DE FRANGO
Caracteristicas do Produto Acabado Fotografia do Produto Acabado
- COMPOSICAO:

Peito de frango (77%), pédo ralado, citrinos, vinho, ovo
pasteurizado, leite, sal, alho e especiarias.

Contém sulfitos e glaten.

- CARATERISTICAS ORGANOLETICAS:

Cor: - Castanho creme ap6s congelacéo, castanho dourado
apos fritura.

Textura: - Crocante apos a fritura

Aspecto: - Camada de péo ralado uniforme, antes e apés a
fritura.

Odor e Sabor: - Agradavel paladar, fazendo sobressair o
sabor a carne de frango

- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microrganismo Qualidade microbiol6gica aceitavel -
Microrganismos a 30°C < 10° Condicdes de Armazenagem:
Coliformes Totais <10 Manter o produto devidamente protegido do
E.Col <10 contacto com o ar e a uma temperatura de
Staphylococus <102
coagulase positiva -18°C
Salmonella Ausente em 25gr ’
Listéria Monocytogenes <10?
Condi¢cdes de Manuseamento:
Ap0s descongelacao ndo voltar a congelar.
Acondicionamento: Qonsumlr apas tratamento térmico (fritura em
O0leo abundante e bem quente (180°C),
O produto é colocado em cuvetes de poliestereno, envolvido poucas unidades de cada vez.)

por um filme protector ou colocado em saco plastico,

termoselado, e rotulado, sendo posteriormente acondicionado Condigées de Manuseamento:

em caixas de cartdo. 18 meses apos a data de fabrico.

Embalagem Pré-embalado Granel Caixa/
Peso Peso Unid/ unid/ palete i .
unia. (a1) emb (31) ot emb/ox Al Consumidor Alvo:

Aperitivo - - - - - - Restauracdo, hotelaria, catering, cantinas,

Médio i 350 i 1’ i 100 casa de saude, lares, hospitais, escolas, etc.
Grande - - - - - - . L.

- s Consumidores de todos os grupos etarios

eso variavel
sem historial clinico de alergias e/ou
Valores nutricionais Por 100 gr. rejeicoes.

573.4 Kj

Valor Energético - ..

& 137.2 keal Informacg&o Adicional:

Proteinas Gr. . .
20.8 Conforme o acordo comercial contratualizado

fpidos 15 Gr com o Cliente se necessario e assim o
A.G Saturados 0.4 Gr. - , )

- justifiqgue, serd fornecido, em anexo, o
Hidratos carbono 9.3 Gr. ) o ]
Actcar 05 Gr. respectivo Caderno Técnico, relativo ao
Sal 0.1 Gr. produto.

Regulamentacdo Aplicavel: De acordo com a legislagéo em vigor

Mod. GS MQ/SA 083-00



