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INGREDIENTES

MODO DE ELABORAÇÃO

DECLARAÇÃO NUTRICIONAL

Galinha Desmanchada (coxa, asa, peito, pata, moela, fígado, coração e ovo).

Depois de desmanchado, as peças são colocadas em cuvetes, sendo estas compostas por 
coxa, asa, peito, pata, moela, figado, coração e ovo. Posteriormente é encaminhada para o 
túnel de ultracongelação e após esta etapa, a cuvete é selada, etiquetada e encartonada.

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS

Cor Textura Aspeto Paladar

Sui geniris Sui geniris Sui genirisSui geniris

CRITÉRIOS MICROBIOLÓGICOS

Parâmetros a analisar Limites (Regulamento (CE) nº 1441/2007)
Ausencia em 25g

Ausencia em 25g

50ufc /g

1x 102 ufc/g

Pesquisa Salmonela

Pesquisa Listeria

Contagem E. Coli

Pesquisa Estafilococos coag. Positiva

CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO E
CONSERVAÇÃO

Manter o produto em local que garanta uma temperatura inferior a -18ºC

INFORMAÇÃO EMBALAGEM

Denominação
de venda

Peso
p/unidade

(kg)

Unidades/caixa Peso por
caixa

Código de
barras

Condições de
conservação

Validade
(meses)

+/- 0,6 Kg 8 +/- 4,8 Kg 0788115600192 -18ºC 12 mesesCUVETE

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO

RECOMENDAÇÕES / PÚBLICO ALVO
ALERGÉNIOS

OGMS

ROTULAGEM
ORIGEM

Consumir cozinhado.

Após descongelado, não voltar a congelar. 

Contém ovo.

Não contém.
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