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Ficha técnica

Referência:

Identificação do produto

600737I

Carne de frango (42%), água, preparado para empanar (farinha de TRIGO, água, azeite, 

sal, gaseificantes (E450i, E500ii)), farinha de TRIGO, proteína de SOJA, óleo de girassol, 

PÃO ralado (farinha de TRIGO, água, levedura e sal), GLÚTEN, amido de TRIGO, sal, 

amido de milho, aroma (contem LEITE e SOJA), gasificantes (E450, E500) e especiarias.

Uso Previsto

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

Modo de utilização

Fritadeira: Diretamente do congelador, frite em óleo abundante e muito quente, entre 2-3 minutos.                               
Forno: pré-aqueça o forno
220 °C, coloque as unidades desejadas diretamente congeladas e deixe por 14 minutos.

Ingredientes

Denominação de Venda Nuggets de frango (1KG)

GTIN: embalagem: 8414208007372

Data de validade

Após descongelação 24 horas

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

Após data de produção 18 meses
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Valor Energético Kcal/Kj 225/942 g 17,1

g 11,1 g <0,5

g 2,2 g 1,5

g 12,9 g

Limites

<10,000 ufc/g

<100 ufc/g

ausência em 25g

<100 ufc/g

<100 ufc/g

Peças irregulares de frango panadas. Interior, carne branca de frango. Sabor, odor e textura são as características 

do produto.

Legislação Aplicável

Lípidos

saturados:

Hidratos de Carbono

dos quais açucares:

Peso unitário: 22,5g (+/-2)

Escherichia Coli

Cumpre com as especificações legais em vigor.

Proteínas

Rotulagem

Alergéneos
Contem GLÚTEN, SOJA, LEITE e pode conter vestígios de CRUSTÁCEOS, OVO, 
PESCADO e MOLUSCOS.

OGM´s Isento

Irradiados Isento

Listeria monocytogenes

Salmonella spp

Sal

fibra

Características Físicas

Informação Nutricional Média (por 100g de produto)

Staphylococcus aureus

Coliformes totais

Características  Microbiológicas

Microrganismo Métodos de Análise

Características Organolépticas
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