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FICHA TECNICA DO PRODUTO ACABADO

PASTEIS DE BACALHAU

FETPA N°001/15

DESCRICAO

PASTEIS DE BACALHAU

PASTEIS DE BACALHAU

PASTEIS DE BACALHAU

PASTEIS DE BACALHAU A GRANEL
PASTEIS DE BACALHAU — SNACK Saco
PASTEI S DE BACALHAU - SNACK
PASTEIS DE BACALHAU - SNACK
PASTEIS DE BACALHAU APERITIVO

PASTEIS DE BACALHAU APERITIVO A
GRANEL

PASTEIS DE BACALHAU ESPECIAIS

CARACTERISTICAS RELEVANTES DO

PRODUTO FINAL
INGREDIENTES

PESO UNITARIO

APRESENTAGCAO
N° UNIDADES No CoVvETES | UNIDADES
POR COVETE POR CAIXA POR CAIXA
12 unidades 15 covetes 180 unidades | 0.350 Kg
12 unidades 12 covetes 140 unidades | 0.350 Kg
12unidades 10 covetes 120 unidades | 0.350 Kg
120 unidades | 0.029 Kg
15 unidades 6 sacos 90 unidades 0,825 Kg
100 unidades | 0.055 Kg
120 unidades | 0.055 Kg
20 unidades 12 covetes 240 unidades | 0.360 Kg
200 unidades | 0.018 Kg
10 unidades 12 covetes 200 unidades | 0.018 Kg

EMBALAGEM E
ACONDICIONAMENTO

(DIMENSOES)
COVETE CAIXA
222x135x23 | 450x230x170
222x135x23 | 350x230x170
222x135x23 | 350x230x170
_______________ 355x230x140
............... 350x230x170
_______________ 355x230x140
............... 350x230x170
170x135x23 | 355x230x140
_______________ 355x230x140
170x135x23 | 355x230x140

PRODUTO ULTRACONGELADO EM EQUIPAMENTO ADEQUADO COM TEOR
INTERMEDIO.

DE HUMIDADE

BAacALHAU GADUS MORHUA (40%), FLOCOS DE PURE DE BATATA (BATATA (99%),

EMULSIONANTES (E 471), ANTIOXIDANTE (E450, E304), REGULADOR DE ACIDEZ (E330),

CONSERVANTE (E223) (SULFITOS), CURCUMA E PAPRICA) OVO, CEBOLA, ALHO, SALSA E

PIMENTA.

CONTEM ALERGENIOS: OVO, PEIXE E SULFITOS.

CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS | CoRr: APOS CONGELACAO: AMARELO PALIDO — APOS FRITURA: AMARELO DOURADO

CARACTERISTICAS QUIMICAS

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS:

DURABILIDADE MINIMA
(CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DE)

Mod.024.02

TEXTURA: LEVE

ASPECTO: FORMATO TRADICIONAL

ODOR E SABOR: CARATERISTICO

DE ACORDO COM A LEGISLAGAO EM VIGOR

PARAMETROS:
Contagem de Microorganismos 30°C
Contagem Esporos clostridios sulfito-redutores
Contagem de E. coli
Contagem Estafilococos Coagulase Positiva

Pesquisa de Salmonella

Pesquisa de Listeria monocytogenes

18 MESES APOS DATA DE FABRICO.

LIMITE ACEITAVEL:

1 x 107 UFClg
1x 10 UFC/g
1x 10 UFClg
1 x 102 UFC/g

Negativo/25g

Negativo/25¢g

METODO:
NP 4405
NP 2262
NP 4396
NP 4400/2

BRD 07/11-12/05 Mini-
VIDAS-BioMérieux

BRD 07/04-09/98 Mini-
VIDAS-BioMérieux
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FORMAS DE UTILIZAGAO / CONSUMO

LOCAIS POSSIVEIS DE VENDA

INSTRUGOES DE ROTULAGEM

REQUISITOS ESPECIAIS

VALORES NUTRICIONAIS

REGULAMENTACAO APLICAVEL

Mod.024.02

CONSUMIR FRITO.

PADARIAS, PASTELARIAS, RESTAURANTES, HOTEIS, SUPERMERCADOS, HIPERMERCADOS,
DESTINADO A POPULAGAO EM GERAL, INCLUINDO GRUPOS DE RISCO (IMUNODEPRIMIDOS,

GRAVIDAS E CRIANGAS).

CONSERVAR A TEMPERATURA MAXIMA DE —18°C.
APOS DESCONGELAR NAO VOLTAR A CONGELAR.

FRITAR EM OLEO VEGETAL A 170°C DURANTE 6 A 8 MINUTOS.

DEIXAR REPOUSAR 2 MINUTOS ANTES DE SERVIR.
APOS DESCONGELAR CONSUMIR NO PRAZO DE 24 HORAS.

TRANSPORTE A TEMPERATURA IGUAL OU INFERIOR A —18°C, ADMITINDO-SE A TOLERANCIA

MAXIMA DE 3°C.
GARANTIR A INTEGRIDADE FiSICA DA EMBALAGEM

DECLARAGAO NUTRICIONAL
ENERGIA 590 kJ/ 141 kcAL
LiriDOS 12c
DOS QUAIS ACIDOS GORDOS SATURADOS 1,16
HIDRATOS DE CARBONO 24,456
DOS QUAIS ACUCARES <0,1(LQ)
FIBRAS 176
PROTEINAS 8,2G
SAL 11,56

DECRETO — LEI N 560/99 DE 18 DE DEZEMBRO
DECRETO-LEI N° 126/2005 DE 05 DE AGOSTO
DECRETO — LEI N° 193 DE 30 DE MAIO

DECRETO REGULAMENTAR 852/2004 DE 29 DE ABRIL
DECRETO REGULAMENTAR 853/2004 DE 29 DE ABRIL

DECRETO REGULAMENTAR 2073/2005 DE 15 DE NOVEMBRO

REGuULAMENTO (UE) N.©1169/2011, A 25 DE OUTUBRO DE 2011

ATUALIZADO EM: 15 de novembro 2021



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/HTML/?uri=CELEX:02011R1169-20140219&qid=1413980145743&from=PT

