
Versão:

Data:

00

07/06/2019

100 peso (kg): 2,5 dimensão:

64 peso (kg): 160 dimensão:

Ficha técnica

Referência:

Farinha de TRIGO (GLUTEN), agua, farelo de TRIGO (GLUTEN) (4%), farinha de CENTEIO 

(GLUTEN) sal, fermento, GLUTEN de TRIGO, antiaglomerante E-170, açúcar, 

emulsificante E-322 (lecitina de girassol), agente de tratamento de farinha E -300, 

enzimas, corretor de acidez: E-262i, extrato de malte (GLUTEN), farinha de TRIGO com 

MALTE (GLUTEN)

385x287x250

Uso Previsto

Produto destinado a toda a população em geral, exceptuando individuos com intolerancia ou alergia a algum dos ingredientes 
declarados na lista de ingredientes.

Modo de utilização

Descongelar durante aproximadamente 15-20min
Não requer fermentação
Cozer em forno a 190-200ºC durante 12-16min

Ingredientes

8nºcaixas altura8

tipo de embalagem

unidades/cx

embalagem 

secumdária

1200x800x2270

Data de validade

Embalagem

Embalagem Primária

Após descongelação 24 horas

Instruções de conservação Após descongelar não voltar a congelar. Conservar a -18ºC

Identificação do produto

Denominação de Venda Montadito Integral 25g (100 unidades)

GTIN: 05600803075127

1150512

Bolsa plastica para uso alimentar

Caixa de Cartão para uso alimentar

Após data de produção 6 meses

paletização

nºcaixas base

caixas p/palete
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Ficha técnica

Valor Energético Kcal/Kj 246/1041 g 46,7

g 1,41 g 2,18

g 0,3 g 1,3

g 9,79

Limites

<10 UFC/g

<10^5 UFC/g

<1000 UFC/g

<10 UFC/g

ausencia em 25g

Sabor e aroma caracteristico

Legislação Aplicável

Lípidos

saturados:

Hidratos de Carbono

dos quais açucares:

Peso unitário: 25g

aerobios mesófilos

Cumpre com as especificações legais em vigor.

Proteinas

Rotulagem

Alergéneos
Contém GLÚTEN. Pode conter vestigios de SOJA, LEITE, OVO, SÉSAMO, 
SULFITOS, FRUTOS DE CASCA RIJA

OGM´s Isento

Irradiados Isento

Salmonella spp

Enterobacteriaceae

Sal

fibra

dimensão: comprimento: 9cm +/-0,5

Características Físicas

Informação Nutricional Média (por 100g de produto)

E. coli

Staphylococcus aureus

Características  Microbiológicas

Microrganismo Métodos de Análise

Características Organolépticas
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